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PROLOGO
La modernización de la regulación sanitaria, cuyo sustento se encuentra en la Ley General de Salud, tiene como propósito básico proteger la salud de la población, y simultáneamente apoyar la productividad nacional a través de medidas de racionalización, incrementando la eficiencia de sus métodos y procedimientos.

De esta manera, el esquema de control sanitario de bienes y servicios se aplica con base a la corresponsabilidad de los empresarios y la autoridad sanitaria para ofrecer productos seguros a la comunidad, dando a los primeros mayor libertad y se reserva para la autoridad la atribución de verificar los productos, establecimientos y actividades.

En 1992, la Dirección General de Control Sanitario de Bienes y Servicios desarrolló con la participación de diversas asociaciones y cámaras industriales, el Manual de Buenas Prácticas de Higiene y Sanidad, para difundir así como fomentar la aplicación de procedimientos generales para la elaboración y manipulación higiénica de los alimentos, bebidas alcohólicas, bebidas no alcohólicas, aditivos, productos de aseo, limpieza, belleza, cosméticos y tabaco; no obstante, la elaboración de los alimentos seguros requiere adicionalmente la aplicación de las tecnologías de proceso, modernas y eficientes, así como una adecuada administración de controles de calidad para la prevención de defectos.

El Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos (ARICPC), es un método con enfoque sistemático y preventivo que garantiza la seguridad de los alimentos, por lo que este trabajo de Aplicación de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos (ARICPC), obedece a la necesidad que se tiene de contar con una herramienta para los verificadores en el momento de realizar su trabajo en la industria de alimentos y contribuir a que las verificaciones sean objetivas y eficaces; y de ofrecer una guía a la micro, pequeña y mediana empresa procesadora de alimentos, para que desempeñe su actividad de autoverificación, de manera que al conocer los puntos críticos de su proceso los controle, cumpliendo así con su responsabilidad.

                                                      ABRIL, 1994

                                                    MERCEDES JUAN

                                      SUBSECRETARIA DE REGULACION

                                              Y FOMENTO SANITARIO

OBJETIVOS
Los objetivos de este manual son:

* Difundir el concepto de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos entre el personal de los establecimientos dedicados a la obtención y faenado de Carne de Res y de Cerdo, y los responsables de su Distribución y venta en Tiendas de Autoservicio.

* Que el Empresario Comercial, su grupo de gerencia y jefes de departamento tengan una guía preventiva para mejorar la Calidad Sanitaria de la Carne de Res y de Cerdo.

* Aplicar el sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos, para detectar los puntos del proceso de Distribución y Venta en los que su pérdida de control puedan ocasionar un riesgo para la salud del consumidor y definir las medidas preventivas para disminuirlo o eliminarlo.

* Crear una guía de verificación para las Autoridades  Sanitarias.


CAPITULO I

INTRODUCCION

Los sistemas tradicionales de control de calidad se basan, principalmente, en la inspección del producto terminado, y no son suficientes para asegurar la inocuidad de los alimentos. El consumo de alimentos insalubres continúa contribuyendo como una de las primeras causas de morbilidad y mortalidad en la comunidad, especialmente entre los grupos más vulnerables, además de ocasionar enormes pérdidas económicas por ausentismo al trabajo y de diversos gastos médicos institucionales o privados para la atención de los enfermos.


Tradicionalmente se han empleado tres medios para controlar los riesgos de transmisión de enfermedades, principalmente de origen microbiano através de los alimentos, éstos son: la educación y el adiestramiento, que estan principalmente dirigidos hacia el desarrollo y difusión del conocimiento de las causas de la contaminación microbiana, incluyendo la supervivencia y/o crecimiento de los microorganismos contaminantes, y están orientadas a técnicos y manipuladores, y en algunas ocasiones, al consumidor; la inspección de los establecimientos de procesamiento o preparación de alimentos y de las operaciones que realizan; y las pruebas o análisis microbiológicos.


La elaboración de alimentos seguros requiere, adicionalmente, la aplicación de tecnologías de proceso y equipo, sentido común y una administración para la prevención de riesgos o peligros para el consumidor o el producto. En este sentido, el Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos o HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), es una buena alternativa para el control del proceso de obtención, transformación, distribución y venta de productos alimenticios. Este sistema es un método de control de calidad que hece énfasis en:

1) la identificación de aquellos puntos en el proceso de elaboración en los cuales pueda surgir algún problema que ponga en riesgo la seguridad y/o la calidad del producto, y

2) el desarrollo de métodos preventivos para cada punto del proceso.


Se pretende con este trabajo aplicar el sistema del  Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos a un proceso general de obtención, distribución y venta de carne de res y cerdo en rastros y tiendas de autoservicio, con el propósito de proporcionar una guía para su implementación en este tipo de establecimientos.


CAPITULO II

ANTECEDENTES

II.1 LA VENTA DE CARNE EN MEXICO.



Con la aparición de las tiendas de descuento en México, en  la década de los cincuentas, se introduce en ellas departamentos que trabajaban la carne, y que contaban ya con vitrinas cerradas para exhibir los cortes a granel. Posteriormente cambia al sistema de empaque en vitrinas abiertas para exhibir los cortes empacados, creándose por primera vez el sistema de autoservicio.


Actualmente, los cambios en los hábitos y percepciones de los consumidores obligan a que las comercializadoras mejoren la calidad de su servicio, lo que requiere la modernización de los procedimientos de obtención, distribución, corte y venta de la carne, así como la aplicación de un sistema preventivo de aseguramiento de la calidad, tendiente a lograr un sistema de Calidad Total.
II.2 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR CARNE.
El hombre constantemente esta amenazado por los peligros potenciales que pongan en riesgo su salud. Los alimentos pueden servir de vehículo a sustancias químicas u organismos nocivos provenientes del suelo, del agua, del aire, de personas con enfermedades asintomáticas, equipo utilizado durante su preparación u otros medios. Dado que el hombre es un sistema biológico, y que los sistemas biológicos varían, un alimento desprovisto de efectos nocivos sobre una persona, puede ejercerlos sobre otra.


La carne contaminada puede ocasionar transtornos o perturbar la salud del que la ingiere; en este concepto se encuentra también la carne no apta para consumo humano, y que pueden ser origen de un decomiso total o parcial por parte de las autoridades sanitarias.


Las alteraciones de la carne se pueden clasificar en dos grupos: 

a) Alteraciones que tienen origen antes de la obtención de la carne: 

        1) las carnes zoonósicas o antropozoonósicas, 

        2) las carnes parazoonósicas o toxinfecciosas, 

        3) las carnes tóxicas, 

        4) las carnes peligrosas; las carnes repugnantes, y 

        5) la carnes indigestas y poco nutritivas.

b) Alteraciones que sobrevienen después de su obtención:

        1) las carnes sucia, 

        2) las carnes parasitadas, 

        3) las carnes enmohecidas, 

        4) las carnes fosforescentes, 

        5) las carnes coloreadas o pintas, y 

        6) las carnes putrefactas.


CAPITULO III

EL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS, CONTROL

     E IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS.
                                                                            
LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS,     

      
IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

        ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((          (                                                      (
        (   1. Identificar los riesgos o peligros.             (
        (                                                      (
        (   2. Determinar los Puntos Críticos de Control.      (
        (                                                      (
        (   3. Establecer especificaciones para cada Punto     (
        (      Crítico de Control.                             (
        (                                                      (
        (   4. Monitorear cada Punto Crítico de Control.       (
        (                                                      (
        (   5. Establecer acciones correctivas que deben       (
        (      ser tomadas en caso de que ocurra una           (
        (      desviación en el Punto Crítico de Control.      (
        (                                                      (
        (   6. Establecer un sistema de registro.              (
        (                                                      (
        (   7. Establecer procedimientos de verificación.      (
        (                                                      (
        ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
   
A continuación se explica cada principio.               

                                                                  
Principio No. 1: Identificar los Riesgos o Peligros.                                                                      

Un Riesgo o peligro es la probabilidad de que se desarrolle cualquier propiedad biológica, química o física inaceptable para la salud del consumidor que influya en la seguridad del alimento o lo altere.


En esta principio se recomienda la elaboración de una lista de las etapas o pasos en el proceso donde existan riesgos significativos. Se deben analizar todas las etapas del proceso de elaboración de un alimento para determinar los riesgos potenciales que puedan presentarse. En esta etapa se persiguen varios objetivos:


a. identificar las materias primas y los alimentos que pudieran contener sustancias tóxicas, microorganismos patógenos o un número elevado de microorganismos alteradodres, además de las condiciones que permiten su multiplicación en la materia prima y en el producto terminado,


b. identificar en cada paso de la elaboración de un alimento, las fuentes y los puntos específicos de contaminación,


c. determinar la posibilidad que tienen los microorganismos de sobrevivir o de multiplicarse durante la recepción de la materia prima, la distribución y el almacenamiento previo al consumo del alimento, 


d. evaluar los riesgos y la gravedad de los peligros identificados.


Para la identificación de los riesgos pueden ser tomados en cuenta los siguientes puntos:


- si el producto contiene ingredientes que sirvan como vehículo de riesgos, principalmente microbiológicos;


- si existe o no una etapa del proceso donde se elimine o disminuya el riesgo (ej. tratamiento térmico, refrigeración, etc.);


- si puede existir una contaminación del producto antes de que sea envasado; 


- a que sector de la población va dirigido el producto;


- si puede existir un abuso en el uso o manejo del producto por el consumidor.


Las etapas usadas en la aplicación del principio No.1 son:

1. Formación de un equipo de ARICPC.

2. Descripción del alimento y su distribución.

3. Identificar el uso del alimento por los consumidores.

4. Elaborar un diagrama de flujo.

5. Verificar el diagrama de flujo.

6. Conducir un análisis de riesgos.

   a) Identificar y enlistar las etapas del proceso donde exista un riesgo potencial.

   b) Enlistar todos los riesgos identificados asociados con cada etapa.

   c) Enlistar las medidas preventivas para el control de riesgos.
  


Principio No. 2: Determinar los Puntos Críticos de Control          (PCC).

Un PCC es cualquier punto del proceso donde la pérdida de control pueda resultar en un riesgo inaceptable para la salud. Los PCC se determinan en cada riesgo identificado. Los procedimientos de limpieza y sanitización se han incluído recientemente como PCC en los programas de ARICPC, este es un buen ejemplo de la flexibilidad del sistema para adaptarse a las necesidades particulares de cada industria.


Para la identificación de los PCC, el árbol de decisiones   es una herramienta útil que permite determinar si un paso del proceso es un punto crítico.


Principio No. 3: Establecer especificaciones para las

       medidas preventivas asociadas con cada Punto Crítico de           Control identificado.

En este punto es necesario establecer límites para cada Punto Critico de Control. Los límites que se determinan deben ser establecidos en aspectos como: temperatura, tiempo, humedad, actividad acuosa (aw), etc., y pueden ser obtenidos de normas oficiales o propias de cada empresa, literatura especializada, estudios o datos experimentales. Todos estos deben estar bien fundamentados para evitar problemas posteriores.


Todas las especificaciones tienen el propósito de determinar si una operación esta bajo control en un punto crítico.


DIAGRAMA III.1

Identificación de los Puntos Críticos de Control.

(JOUVE/ILSI EUROPE, 1991)
1. Para materia prima (ganado vacuno, porcino y canal.
  
Para determinar si la materia prima es un PCC, es preciso contestar la pregunta 1 (P1), y si es necesario la pregunta 2 (P2).

                                        P1 ¿Puede contener la materia prima                                                                            el peligro o riesgo en estudio                              

                SiΧ((((((((((((((((((((((físico, químico o biológico)  a((((((((((((((((((((((((((ΨNo                          (                       niveles peligrosos para el consumidor?                     (
                (                                                                                  (
                (                                                                                  (
                (                                                                                  Ϊ
                (                                                                           Repetir con otras

                (                                                                            materias primas

                ( 

                Ϊ 

           P2 ¿Puede el proceso, incluido

           el uso correcto por el consumidor,

  SiΧ((((((garantizar la eliminación del 

  (        peligro o su reducción hasta un ((((((((((((((((((((((ΨNo

  (        nivel considerado aceptable o                         (
  (        seguro?                                               (
  (                                                              (
  (                                                              (
  (                                                              (
  Ϊ                                                              (
La calidad microbiológica,                                       (
física o química de la                                           Ϊ
materia prima no es crítica.                             La calidid microbiológica

  (                                                      física o química de la

  (                                                      materia prima debe ser 

  (                                                      conciderada como un PCC.

  (
  Ϊ
Repetir la P1 para otras

materias primas.


DIAGRAMA III.2


Identificación de los Puntos Críticos de Control.


(JOUVE/ILSI EUROPE, 1991)

2. Para cada producto intermedio considerado en cada etapa del proceso y para el producto terminado.

                             P3. ¿Es esencial la composición

                             o estructura para evitar el 

      SiΧ((((((((((((((((((((el peligro de alcanzar un nivel(((((((((((((((((((((((ΨNo

       (                     nocivo para el consumidor?                             (
       (                                                                            (
       (                                                                            (
       (                                                                            (
       (                                                                            (
       (                                                                            (
       Ϊ                                                                            Ϊ
La composición o estructura                                                      NO es PCC.

es un PCC para el producto.


DIAGRAMA III.3


Identificación de los Puntos Críticos de Control

(JOUVE/ILSIS, 1991)
2. Para cada etapa de la fabricación.
                                           P4. ¿Esta etapa puede permitir la

                                           contaminación con el agente de

                   SiΧ(((((((((((((((((((((peligro o riesgo considerado, o((((((((((((((((((ΨNo

                   (                       permitir que este aumente hasta                    (
                   (                       un nivel nocivo?                                   (
                   (                                                                          (
                   (                                                                          (
                   (                                                                          Ϊ
           P5. ¿Un proceso posterior                                                P6. ¿Se pretende con esta

           garantizará, incluido el uso                                             etapa eliminar, inhibir o SiΧ((((((((correcto por el consumidor,                                              prevenir la contaminación

(          la eliminación del peligro                                               y/o el aumento del

(          o su reducción hasta un                                                  peligro o riesgos hasta

(          nivel seguro?   (                                                        niveles nocivos? (
(                          (                                                        (                (
(                          (                                                        (                (
(                          Ϊ                                                        Ϊ                Ϊ
(                          No                                                       Si               No

(                          (                                                        (                (
Ϊ                          (                                                        (                (
Repetir P4 para            (                                                        (                Ϊ
el resto de las            (                                                        (             Repetir P4

etapas.                    (                                                        (             para el 

                           (                                                        (             resto de 

                           (                                                        (             las etapas.

                           (                                                        (
                           (                                                        (
                           Ϊ                                                        Ϊ
                            Esta etapa debe ser conciderada como un PCC para el riesgo

                                          o peligro conciderado.                    


Principio No. 4: Establecer el monitoreo de cada Punto 
Crítico de control.

El monitoreo es una secuencia planeada de observaciones o mediciones para establecer si un Punto Crítico esta bajo control,

además de que al registrarse tendrá un uso futuro en la verificación.


El monitoreo cumple con 3 propósitos:


1) El monitoreo es esencial para la seguridad de un alimento en todo su proceso de elaboración. Si el monitoreo indica que existe una desviación en las  especificaciones del proceso, o de la operación, ocasionando la pérdida de control, entonces puede tomarse una decisión que conduzca a que la operación o proceso esté de nuevo bajo control antes de que la desviación dañe al producto.


2) Determinar cuando existe una pérdida de control o una desviación en un Punto Crítico de Control. Entonces deberá ser tomada una acción correctiva.


3) Provee documentación escrita para usarse en un plan de verificación del Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos.


Es necesario establecer un programa regular de monitoreo y    que se aplique constantemente y que incluya la observación, la medición y el registro de datos importantes para el control. Los procedimientos seleccionados para monitorear deben permitir tomar medidas rápidamente.


La utilización de pruebas microbiológicas para el monitoreo no es muy frecuente, debido al tiempo requerido para obtener resultados. En muchos casos el monitoreo puede ser complementado con el uso de pruebas físicas y sensoriales, sin embargo, los criterios microbiológicos juegan un papel importante en la verificación y es necesario establecer la frecuencia en la toma de muestras para una detección real de bajos niveles de microorganismos de riesgo como los patógenos, y determinar los límites permitidos como una medida en la verificación de los Puntos Críticos.


Es importante asignar a una persona la responsabilidad del monitoreo en cada PCC y exigir que todos los registros y documentos asociados con el monitoreo deban firmarse por la persona que los realizó, de ésto dependerán las  medidas preventivas que puedan tomarse en un momento dado.


Principio No. 5: Establecer medidas correctivas que deben           ser aplicadas cuando el monitoreo indica que hay una              desviación de límite crítico establecido.

Las acciones correctivas deben ser claramente definidas antes de llevarse a cabo, y la responsabilidad de las acciones deben ser asignadas a un miembro de la organización.


Los planes establecidos para el monitoreo, así como las acciones correctivas deben ser útiles para:


a) determinar el destino de un producto rechazado,


b) corregir la causa del rechazo para asegurar que el Punto Crítico está de nuevo bajo control, y


c) mantener registros de las acciones correctivas que se tomarán cuando se presente una desviación del límite crítico.


Es recomendable llevar bitácoras en donde se especifique cada Punto Crítico y la acción que se debe tomar en caso de una desviación. Unicamente el personal que tiene pleno conocimiento del proceso, producto y plan de Análisis de Riesgos, es el indicado para tomar acciones correctivas, y éstas deben registrarse también en el  sistema.


La identificación de lotes que han sido sometidos a acciones correctivas para asegurar su calidad, deben ser registradas en la bitácora de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos, y debe permanecer archivado por un período de tiempo razonable después de la fecha de caducidad o de la vida media esperada del produco.


Principio No. 6: Establecer un sistema de registro.

Los registros de control de ingredientes, procesos y productos siempre han sido importantes para la elaboración de alimentos, para que, en caso necesario, se tenga un antecedente al cual consultar. Estos registros también se utilizan para asegurar que un Punto Crítico se halle bajo control. Este registro se hace aún más importante cuando las dependencias gubernamentales encargadas de la regulación sanitaria adoptan un sistema de control como lo es el ARICPC. Es factible que las verificaciones se dirijan, en un futuro, a la revisión de los Puntos Críticos de Control detectados por éste sistema, y sean menos frecuentes las inspecciones al producto final.


Generalmente los registros utilizados en el sistema incluyen lo siguiente:


1. el Plan de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos y,


2. registros obtenidos durante la elaboración del plan.


Principio No. 7: Establecer procedimientos para verificar    
que el sistema de ARICPC este trabajando correctamente.

La verificación debe ser aplicada por el personal que elabora el producto para determinar que el sistema de ARICPC que se lleva a cabo en concordancia con el plan de diseñado; ésta puede incluir  la revisión de los registros de los análisis microbiológicos, químicos y físicos; puede usarse cuando este sistema de control se aplica por primera vez, y también como parte de la revisión contínua de un programa establecido con anterioridad.

PARA MAYOR INFORMACION: 
MANUAL APLICACON DE ANALISIS DE RIESGOS,IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

SECRETARIA DE SALUD, JUNIO DE 1993.


CAPITULO IV

APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS


EN EL PROCESO DE OBTENCION, DISTRIBUCION Y VENTA DE CARNE

DE RES Y DE CERDO EN RASTROS Y TIENDAS DE 


AUTOSERVICIO.
IV.1 FORMACION DE UN EQUIPO DE ANALISIS DE RIESGOS,

     IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS.

La primera etapa es la formación de un equipo de personas que tengan el conocimiento y la experiencia sobre el manejo de la carne fresca en los Rastros y Tiendas de Autoservicio en los que se les aplicará el Sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos. Este equipo será el responsable del desarrollo de cada etapa del plan.


En los Rastros es necesario que la persona encargada de dirigir esta tarea, tenga amplio conocimiento de la salud animal, de las prácticas de higiene y sanidad y los métodos de conservación de la carne para orientar a los demás integrantes del equipo. El equipo dedicado a la aplicación de este plan en las Tiendas de Autoservicio, debe ser dirigido por la persona con mayor experiencia en el ramo, con un amplio conocimiento de las características de la carne, métodos de conservación, prácticas de higiene y sanidad y métodos de análisis simples para control de calidad en la recepción de la carne.

IV.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

IV.2.1 LA CARNE.
La carne es la parte comestible de los músculos de los óvidos, bóvidos, cápridos, y equinos sanos sacrificados  en condiciones higiénicas. La carne debe ser limpia, sana, debidamente preparada e incluirá músculo esqueletico, lengua, diafragma y esófago, con o sin grasa, porciones de hueso, piel, tendones, aponeurosis, nervios y vasos sanguineos que normalmente acompañan al tejido muscular, y que no se separa de éste en el proceso de preparación de la carne. Presentará olor característico y su color debe oscilar del blanco rosáceo al rojo oscuro, dependiendo de la especie animal, raza, edad, alimentación, método de sacrificio y periodo de tiempo desde que aquél fué realizado. 


La carne recién sacrificada posee propiedades bactericidas, pero pronto pierde este atributo y pasa a ser un excelente medio de cultivo. La contaminación de la carne se suele realizar a partir del aparato digestivo del animal, del aire y como consecuencia de las manipulaciones antihigiénicas, que van desde el sacrificio, hasta su preparación por parte del consumidor, pasando por la conservación, traslado, comercialización y trato culinario.


Los pueblos más desarrollados son los que gozan de un mayor consumo de carne; aunque la carne no es un alimento balanceado, escaso en hidratos de carbono, vitaminas y sales, se le considera necesaria para el normal desarrollo orgánico. La cantidad mínima protéica para cubrir las necesidades de alimentacion consiste en 1 gramo por kilogramo de peso para los jóvenes o adolecentes, y 0.5 gramos por kilogramo de peso para los adultos, cantidad que se debe cubrir con 1/3 de proteínas de origen animal, que poseen todos los aminoácidos limitantes, y 2/3 de proteínas de origen vegetal. 

 
IV.2.2 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA CARNE.

En un animal de tipo medio, 70 % es músculo, el 6 % es tejido adiposo y el 20 % alimentos poco digeribles, (huesos y cartílagos). En cuanto al músculo, podemos distinguir tres agrupaciones de distinta naturaleza: 1) fibra muscular agrupada  en haces; 2) el tejido conjuntivo que forma el perimicio interno  que separa a los haces; y 3) el tejido adiposo de infiltración. (Manual del  Inspector Veterinario).


De la materia seca de los músculos de distintos animales, la fracción proteínica es la más abundante, ya que llega a representar el 70 % del total.


Cuando se ofrece carne para la venta en grandes trozos, es conveniente saber distinguir a simple vista la de las distintas especies animales. Las características de la carne de animales de abasto se definen en el cuadro IV.1.


CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA CARNE DE ANIMALES DE ABASTO

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

(ANIMAL (    PIEZA     (  AGUA  (PROTEINA(  GRASA ( CENIZA (

(       (              (  (%)   (  (%)   (   (%)  (  (%)   (

_(((((((°((((((((((((((°((((((((°((((((((°((((((((°((((((((_


(Cerdo  (    Paleta    (  74.9  (  19.5  (   4.7  (  1.1   (

(       (              (        (        (        (        (

(       (    Solomillo (  75.3  (  21.1  (   2.4  (  1.2   (

(       (              (        (        (        (        (

(       (    *Chuleta  (  54.5  (  15.2  (  29.4  (  0.8   (

(       (              (        (        (        (        (

(       (    Jamón     (  75.0  (  20.2  (   3.6  (  1.1   (

(       (              (        (        (        (        (

(       (    Panceta   (  40.0  (  11.2  (  48.2  (  0.6   (

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

(Vacuno (    Pierna    (  76.4  (  21.8  (  0.7   (  1.2   (

(       (              (        (        (        (        (

(       (    Lomo      (  74.6  (  22.0  (  2.2   (  1.2   (

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                     CUADRO IV.1


CARACTERISTICAS SENSORIALES DE LA CARNE DE ANIMALES DE ABASTO
    
 ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 ( ESPECIE (       COLOR       (     GRASA     ( CONSISTENCIA (

 ( ANIMAL  (                   (               (              (

 ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (CABALLO  (Joven: rojo claro  (Músculos con   (              (

 (         (Viejo: Rojo oscuro (grasa alrededor(   Firme.     (

 (         (        a marrón.  (pero nunca en  (              (

 (         (                   (su interior.   (              (

 ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (BOVIDOS  (Joven:rojo claro y (Escaso tejido  (              (

 (         (      pálido.      (conjuntivo, con(   Firme.     (

 (         (                   (grasa entre los(              (

 (         (                   (haces musc.    (              (

 (         ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (         (Toro: rojo oscuro  (Escasa         (Firme y seca  (

 (         (      cobrizo.     (               (              (

 (         ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (         (Buey: marrón rojizo(Consistente y  (              (

 (         (                   (con grasa      (    Firme     (

 (         (                   (interfascicular(              (

 (         ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (         (Vaca: rojo claro a (No tan consis- (              (

 (         (      marrón.      (tente y con    (   Firme      (

 (         (                   (grasa          (              (

 (         (                   (interfascicular(              (

 ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (OVIDOS   (Rojo claro a       (Grasa perife-  (   Firme      (

 (         (ladrillo.          (ferica e intra-(              (

 (         (                   (muscular.      (              (

 ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (CAPRIDOS (Más claro que en   (Escasa en el   (   Firme.     (

 (         (óvidos.            (interior del   (              (

 (         (                   (músculo, sub-  (              (

 (         (                   (cutánea ausente(              (

 ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

 (CERDO    (De blanco grisáceo.(Grasa periféri-(   Firme      (

 (         (                   (ca e intramus- (              (

 (         (                   (cular.         (              (

            ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((          

                                                                                      CUADRO IV.2 


IV.2.3 CAMBIOS POSTMORTEM.

RIGOR MORTIS.

Aún cuando los animales sean sacrificados en buen estado de salud, la carne experimenta, de manera contínua, determinados cambios fisicoquímicos. Al interrumpirse la respiración y la actividad cardiaca como consecuencia del sacrificio, finaliza el aporte de oxígeno, produciendo condiciones anaerobias en la célula muscular. El glucógeno muscular es degradado produciendo ácido láctico, que se va acumulando en el músculo, con lo que el pH disminuye desde valores aproximados a 6.5 hasta inferiores a 5.8. Mientras el músculo inmediatemente después al sacrificio es blando, extensible y seco, pierde rápidamente su extensibilidad por la rápida desaparición del ATP (molécula que provee la energía para las diferentes funciones celulares). Al final, con el rigor mortis, se vuelve húmedo y duro. El rigor mortis se desarrolla en el músculo de vacuno en 10-24 h, y en el cerdo en 4-18 h. 


La velocidad de la caída del pH, así como el final alcanzado, son especialmente determinantes para la capacidaad de retención de agua y, por lo tanto, para la calidad de la carne.

DEFECTOS DE LA CARNE.

Una disminución excesivamente rápida del pH y del ATP, puede producir una carne de cerdo muy húmeda y pálida con pobre capacidad de retención de agua, que posee muy poca firmeza, sufre grandes pérdidas de peso al permanecer congelada, y pérdidas de jugo cuando es descongelada. La aparición de este defecto en la carne es típico en cerdos con una especial sensibilidad al estress determinada genéticamente, cuando son expuestos antes del sacrificio a fatiga o excitación durante el transporte, cambios de temperatura, miedo, etc. Este proceso se lleva a cabo fundamentalmente en los músculos más blancos, mientras que los más rojos de los mismos animales pueden presentar un comportamiento normal. La aparición de carne de cerdo oscura, seca y pegajosa, es igualmente característica de cerdos sensibles al estress.

MADURACION DE LA CARNE.

A los 2-3 días posmortem, la rigidez característica del rigor mortis comienza a decrecer. La fase de maduración posterior, importante por el consiguiente ablandamiento y formación de aroma, debido a la acción de algunas enzimas proteolíticas presentes en el músculo, alcanza una óptica variable según la temperatura de almacenamiento: 14 días a 0oC, 6 días a 8-10oC, 4 días a 16oC; cabe mencionar que estos valores varían de acuerdo a las costumbres culinarias de las diferentes culturas. Durante la maduración se incrementa ligeramente el pH, aumenta algo la capacidad de retención de agua y disminuye la pérdida de jugo en el cocinado.
                                                                                     


IV.2.4 ALTERACIONES DE LA CARNE.

   Además de la pérdida económica ocasionada por estas enfermedades, el deterioro provocado por plagas, enzimas tisulares, cambios químicos no enzimáticos, efectos físicos o por la acción de microorganismos acarrea una merma importante en productividad industrial.

        El deterioro más frecuente en la carne fresca se debe a la proliferación de un gran nómero de microorganismos, y sus característscas más comúnes son:

        1) Olor anormal y moco, (carne sudada), ocasionado generalmente por bacterias aeróbicas en la superficie de los cortes de carne.

        2) Crecimiento de hongos, que se ve favorecido por la actividad acuosa demasiado baja para el crecimiento bacteriano.

        3) Deterioro profundo, por la acción de microorganismos anaeróbicos o facultativos.


4) Decoloración, causada principalmente por alteraciones de la mioglobina o pigmento muscular.


En general, la cuantificación del daño depende del número y tipo de microorganismos inicialmente presente, de las condiciones de transporte, almacenamiento, manejo y de las características fisicoquímicas de la carne.

IV.3 DISTRIBUCION.

La obtención higiénica de la carne resulta de máxima importancia, si se desea evitar pérdidas económicas y conservar la salud del consumidor. La distribución de la carne comienza desde el ganadero, el cual está obligado a manifestar   las condiciones de alimentación, higiene y transporte a que fueron sometidos los tres días anteriores a su entrega, los animales destinados a matanza. 


Los animales de abasto no deben sufrir durante su transporte o depósito ningún maltrato ni daños importantes. Tampoco la calidad de su carne debe verse influída de manera perjudicial por dichas circunstancias ni deben experimentar cambios que luego sean capaces de alterar la salud del público consumidor. Todos los animales para cuyo transporte este prevista una duración de 36 horas o más, deben recibir en el lugar de origen, pienso y bebida antes del embarque. El suelo de los vehículos de transprote destinados a este fin , se cubrirá con viruta, aserrín o turba. Los animales mayores se agruparán de acuerdo a su edad y sexo  para el transporte, de manera que no se compriman entre sí, ni contra las paredes del vehículo. Cuando se transporten animales mayores, jóvenes y de distinta especie, se deberán separar con vallas firmemente aseguradas. A continuación se muestran las necesidades de superficie para el transporte de algunos animales de abasto:


(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

(        ESPECIE      (      SUPERFICIE   (

(                     (        ( m2 )      (

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((

(    Vacuno Mayor     (         1.30      (

(                     (                   (

(    Vacuno Menor     (         1.00      (

(                     (                   (

(    Ternero          (         0.40      (

(                     (                   (

(    Oveja            (         0.25      (

(                     (                   (

(    Cerdo            (         0.50      (

(                     (                   (

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                     CUADRO IV.3        

Tanto para el embarque como para el desembarque, se emplean sólidas rampas o pasarelas, de tal manera que los animales pisen con seguradad, sin perforarlas y sin que puedan transponer las barreras laterales; éstos no deben ser tirados ni dejados caer desde los vehículos de transporte, tampoco deben ser dirigidos   con objetos agudos o angulosos ni ser golpeados.


Los medios de locomoción y recipientes para el transporte de la carne, sólo debe utilizarse para este fin, y ser de fácil limpieza. El transporte debe realizarse sólamente en vehículos cerrados, estos no incluyen los vehículos con toldo. 


La carne a transportar desde el matadero, hasta el punto de transformación tiene que estar bien refrigerada, a no ser que se encuentre muy próximo. La carga y descarga será de tal manera, que ni el medio ambiente, la manipulación y el polvo puedan dañar la calidad de la carne, y sólo se cargarán los vehículos que reunan las debidas condiciones higiénicas, para ello deben lavarse diario y desinfectarse por lo menos una vez a la semana.


Las cajas y cestos utilizados en el transporte deben estibarse de tal manera que resulte imposible la contaminación de la carne por el fondo de la caja o por la cesta colocada encima, estos no deberán tener contacto directamente con el suelo. Para la distribución local, las cajas de los vehículos deben ser isotérmicas, de tal manera que conserven la temperatura de refrigeración de la carne, la cual no debe sobrepasar los 5o C. Cuando se deban recorrer largos trayectos para la distribución   de la carne,(más de 50 Km en linea recta), sólo serán transportados por vehículos equipados con sistemas de refrigeración. Los contenedores utilizados para el transporte deben ser de materiales inocuos, y se evitara el empleo de la madera.

IV.4 CONSUMO.

La carne es un alimento dirigido a todos los sectores de la población, sin embargo, la venta de la carne que se distribuye através de los centros comerciales de autoservicio esta orientada a la población con un nivel socioeconómico medio, y alto. En este segmento existe una extensa variedad de platillos elaborados a base de este producto.


En este punto es substancial identificar el tratamiénto térmico (cocción, sancochado, etc.) que se le da a la carne para poder predecir la eliminación de lor riesgos de tipo biológico. Debido a esta riqueza culinaria, en algunas ocasiones, la carne se consume curada (sin tratamiento térmico), semicocida o "roja", término medio y, la más común, cocida completamente.

IV.5 DIAGRAMAS DE BLOQUE DEL PROCESO DE OBTENCION,

     DISTRIBUCION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO.

Para aplicar el ARICPC, es necesario conocer el proceso de la carne. A continuación se describen los diagramas de bloque de obtención, distribución y venta de carne de res y cerdo.


RECEPCION DE ANIMALES.
                                              (((((((((((((((((((((((((((
                                              ( LLEGADA DE LOS ANIMALES (
                                              (((((((((((((((((((((((((((
                                                           Ϊ
                                                    (((((((((((((((
                                                    ( DESEMBARQUE (
                                                    (((((((((((((((
                                                           Ϊ
                                               (((((((((((((((((((((((((                                               

             NO APTO  Χ((((((((((((((((((((((((( INSPECCION ANTEMORTEM (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((Ψ  APTO  

                (                              ( (Inspección en  vivo) (                                           (   

                (                              (((((((((((((((((((((((((                                           (


                Ϊ                                                                                                  Ϊ
         ((((((((((((((                                                                                 (((((((((((((((((((((((
         ( CUARENTENA (((((((((((Ψ  ANALISIS DE LABORATORIO  (((((((((((((((Ψ  APTO                     ( REPOSO (24 A 48 HS) (
         ((((((((((((((                         (                               (                       (((((((((((((((((((((((
                Ϊ                            Ω                                  (                                  Ϊ
                                                (                               (                              (((((((((
             NO APTO                         (                                  ((((((((((((((((((((((((((((((Ψ( ARREO (
                (                               (                                                              (((((((((
                Ϊ                            (                                                                     Ϊ
    (((((((((((((((((((((((((                   (                                                            ((((((((((((((
    ( SACRIFICIO EN SALA DE (( ( ( ( ( ( ( ( (  (( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ( ((                            ( SACRIFICIO (
    (       NECROPSIAS      (                                                                                ((((((((((((((
    (((((((((((((((((((((((((                                                   (
                (                                                                

                Ϊ                                                               Ϊ
    (((((((((((((((((((((((((                                          ((((((((((((((((((((((((
    ( RECHAZO O DESTRUCCION ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((Ψ( NOTIFICACION OFICIAL (
    ( DE CANALES Y/O PARTES (                                          ((((((((((((((((((((((((
    (((((((((((((((((((((((((
                                                                                                      DIAGRAMA IV.1
                                   
SACRIFICIO Y FAENADO DE RES Y CERDO.
                                                        ((((((((((((((
                                                        ( SACRIFICIO (
                                                        ((((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                         ((((((((((((
                                                         ( SANGRADO (
                                                         ((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                    ((((((((((((((((((((((
                                                    ( DESOLLADO O PELADO (
                                                    ((((((((((((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                        (((((((((((((((         (((((((((((((((((((((((((((((((
                                                        ( EVENTRACION (((((((((Ψ( SALA DE PANZAS E INTESTINOS (
                                                        (((((((((((((((         (   (Inspección Zoonósica)    (
                                                               Ϊ                (((((((((((((((((((((((((((((((
                                                               (                             (                 

                                                                                             (                 

                                                               (((((((((((((((((((((((((((((((                 

         (((((((((((((((((((((((((((((((((         ((((((((((((((((((((((((((                    

         (      DESPIECE Y TROCEADO      (Χ((((((((( LAVADO Y REFRIGERACION (                    

         (  Manipulación de las Canales  (         ((((((((((((((((((((((((((   

         (((((((((((((((((((((((((((((((((                     (                

                         Ϊ                                     (                

     ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((                  (             

     ( SEPARACION Y CLASIFICACION DE CORTES (                  (             

     ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((                  (             

                         Ϊ                                     (                         

        (((((((((((((((((((((((((((((((((                      (                         

        ( ENVASADO, PESADO Y ETIQUETADO (Χ---------------------(                         

        (((((((((((((((((((((((((((((((((                      (                         

                         Ϊ                                     Ϊ                         

                (((((((((((((((                           ((((((((((((                   

                ( CONGELACION (((((((((((((((((((((((((((Ψ( EMBARQUE (
                (((((((((((((((                           ((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                        ((((((((((((((((   

                                                        ( DISTRIBUCION (
                                                        ((((((((((((((((
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DISTRIBICION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO.
                                                 ((((((((((((((((((((((((((((
                                                 ( RECEPCION EN LA TIENDA O (
                                                 (  CENTRO DE DISTRIBUCION  (
                                                 ((((((((((((((((((((((((((((
  *************************                                    Ϊ                                   ***************************
  *CENTRO DE DISTRIBUCION *                             ((((((((((((((                             * TIENDAS DE AUTOSERVICIO *
  *************************                             ( INSPECCION (                             *************************** 

                                                        ((((((((((((((
                                                               Ϊ
   ((((((((((((((((((((                                (((((((((((((((((
   ( CORTES PRIMARIOS (Χ(((((((((((((((((((((((((((((((( REFRIGERACION (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
   ((((((((((((((((((((                                (((((((((((((((((                                               (
            Ϊ                                                  (                                                       (
      ((((((((((((                                             (                                                       (
      ( ENVASADO ((((((((((((((((                              (                                                       (
      ((((((((((((              Ϊ                              (                                                       Ϊ
            (            (((((((((((((((                       (                                              (((((((((((((((((((
            (            ( CONGELACION (                       (                                              ( CORTES PRIMARIOS(
            Ϊ            (((((((((((((((                       (                                              (((((((((((((((((((
      ((((((((((((              (                              (                                                       (
      ( EMBARQUE (Χ((((((((((((((                              (                                                       (
      ((((((((((((                                             (                                                       (
            Ϊ                                                  Ϊ                                                       (
(((((((((((((((((((((((                          (((((((((((((((((((((((((((((((((                                     (
( RECEPCION EN TIENDA ((((((((((((((((((((((((((Ψ( REFRIGERACION Y/O CONGELACION (Χ(((((((((((((((((((((((((((((((((((((
((Análisis  Sensorial)(                          (((((((((((((((((((((((((((((((((                                      

(((((((((((((((((((((((                                        Ϊ                  

                                                   (((((((((((((((((((((((((
                                                   (     SALA DE CORTE     (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                   ( (Cortes  Comerciales) (                                           (
                                                   (((((((((((((((((((((((((                                           (
                                                               Ϊ                                                       (
                                                     (((((((((((((((((((((                                             Ϊ
                                (((((((((((((((((((((( PESADO,  ENVASADO (                                      (((((((((((((((( 

                                (                    (   Y  ETIQUETADO   ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((Ψ( CARNE MOLIDA ( 

                                Ϊ                    (((((((((((((((((((((                                      (((((((((((((((( 

                        (((((((((((((((((                      (                                                       (
                        ( REFRIGERACION (                      (                                                       (
                        (((((((((((((((((                      Ϊ                                                       (
                                (                    ((((((((((((((((((((((                                            (
                                ((((((((((((((((((((Ψ( EXHIBICION Y VENTA (Χ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                     ((((((((((((((((((((((                                    

                                                               Ϊ                                               

                                                          (((((((((((                                          

                                                          ( CONSUMO (
                                                          (((((((((((
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IV.6 RIESGOS ASOCIADOS A CADA 

     ETAPA DEL PROCESO.


RIESGOS ASOCIADOS A CADA ETAPA DEL PROCESO DE

RECEPCION DE ANIMALES.
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL     ( RIESGO FISICO        ( RIESGO QUIMICO        ( RIESGO BIOLOGICO                    ( RIESGO SENSORIAL          (
( PROCESO      (                      (                       (                                     (                           (
(              (                      (                       (                                     (                           (
_((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((_

(Recepción de  (                      (                       (                                     (*Pérdida de la Calidad de  (
(los animales. (                      (                       (                                     ( la Carne por mal trato al (
(              (                      (                       (                                     ( animal. (estress,hematomas(
(              (                      (                       (                                     ( fractura, etc.)           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Desembarque   (                      (                       (                                     (*Pérdida de la Calidad de  (
(              (                      (                       (                                     (la Carne por maltrato al   (
(              (                      (                       (                                     (animal.                    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Inspección    (                      (                       (*Clasificar como aptos a animales    (                           (
(Antemortem    (                      (                       ( con enfermedades antropozoonósicas. (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Cuarentena de (                      (                       (*Sacrificio de animales enfermos si  (*Pérdida de la calidad de  (
(Reposo        (                      (                       ( no se cumple con la cuarentena de   (la carne por sacrificio de (
(              (                      (                       ( descanso y observación.             (animales cansados y/o      (
(              (                      (                       (                                     (estresados.                (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Sacrificio en (                      (                       (*Contaminación de canales sanas pos  (                           (
(sala de       (                      (                       ( sacrificarlas en la misma área.     (                           (
(Necrópsias.   (                      (                       (                                     (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Destrucción de(                      (                       (*Proliferación del mercado negro de  (                           (
(Canales y/o   (                      (                       ( Canales no aptas,  si no son        (                           (
(Partes.       (                      (                       ( destruidas.                         (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Arreo.        (                      (                       (                                     (*Pérdida de la calidad de  (
(              (                      (                       (                                     (la carne por mal trato a   (
(              (                      (                       (                                     (los animales.              (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                                      CUADRO IV.4


RIESGOS ASOCIADOS A CADA ETAPA DEL PROCESO DE

SACRIFICIO Y FAENADO DE RES Y CERDO.  
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL     ( RIESGO FISICO        ( RIESGO QUIMICO        ( RIESGO BIOLOGICO                    ( RIESGO SENSORIAL           (
( PROCESO      (                      (                       (                                     (                            (
(              (                      (                       (                                     (                            (
_((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((_

(Sacrificio.   (                      (                       (                                     (*Pérdida de la capacidad de (
(              (                      (                       (                                     ( agua, dando como resultado (
(              (                      (                       (                                     ( una carne muy húmeda, blan-(  (              (                      (                       (                                     ( da y pálida, o una carne   (
(              (                      (                       (                                     ( oscura, seca y pegajosa    (
(              (                      (                       (                                     ( debido a un sacrificio no  (
(              (                      (                       (                                     ( humanitario.               (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Sangrado      (                      (                       (*Un sangrado ineficiente propor-     (*Apariencia desagradable en (
(              (                      (                       ( ciona un medio para la prolife-     ( la exhibición del producto (
(              (                      (                       ( ración de microorganismos.          ( por un sangrado incompleto.(
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Desollado     (                      (                       (*Contaminación por manipulación.     (                            (
(  (Res)       (                      (                       (*Contaminación cruzada por utensi-   (                            (
(              (                      (                       ( lios de corte no desinfectados.     (                            (
(              (                      (                       (*Contaminación con la piel del       (                            (
(              (                      (                       ( animal.                             (                            (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Escaldado     (                      (                       (*Contaminación con microorganismos   (                            (
( (Cerdo)      (                      (                       ( fecales a través del agua de escal- (                            (
(              (                      (                       ( dado.                               (                            (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Depilado y    (                      (                       (                                     (*Apariencia desagradable    (
(Chamuscado.   (                      (                       (                                     ( un depilado y chamuscado   (
( (Cerdo)      (                      (                       (                                     ( ineficiente.               (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Eventración   (                      (                       (*Contaminación de la canal con       (                            (
(              (                      (                       ( microorganismos patógenos del       (                            (
(              (                      (                       ( tracto digestivo.                   (                            (
(              (                      (                       (*Aumento de la cuenta                (                            (
(              (                      (                       ( microbiana.                         (                            (
(              (                      (                       (*Contaminación por manipulación      (                            (
(              (                      (                       ( con microorganismos patógenos.      (                            (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Evisceración  (                      (                       (*Contaminación con microorganismos   (                            (
(              (                      (                       ( del tracto intestinal, si se utili- (                            (
(              (                      (                       ( los el equipo de eventración.       (                            (
(              (                      (                       (*Contaminación por manipulación,     (                            (
(              (                      (                       ( enfermedades asintomáticas del      (                            (
(              (                      (                       ( personal.                           (                            (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                                      CUADRO IV.5
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(ETAPA DEL     ( RIESGO FISICO        ( RIESGO QUIMICO        ( RIESGO BIOLOGICO                    ( RIESGO SENSORIAL          ( 

( PROCESO      (                      (                       (                                     (                           ( 

(              (                      (                       (                                     (                           ( 

_((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((_ 

(Corte de la   (                      (                      (*Contaminación por manipulación,      (                           ( 

(  Canal       (                      (                      ( enfermedades asintomáticas.          (                           ( 

(              (                      (                      (*Contaminación cruzada por material   (                           ( 

(              (                      (                      ( de corte.                            (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Lavado de     (                      (                      (                                      (                           ( 

(la Canal      (                      (                      (                                      (                           ( 

(              (                      (                      (                                      (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Refrigeración (                      (*Contaminación con    (*Mal control de tiempo/temperatura,   (*Penetración de malos      ( 

(              (                      ( residuos de deter-   ( permitiendo el desarrollo de la      ( olores.                   ( 

(              (                      ( gentes, sanitizan-   ( carga microbiana inicial.            (                           ( 

(              (                      ( tes o plaguicidas    (*Sanitización inadecuada.             (                           ( 

(              (                      ( en la cámara o tunel (*Presencia de fauna nociva.           (                           ( 

(              (                      ( de refrigeración.    (*Exceso de producto que impida un     (                           ( 

(              (                      (                      ( enfriamiento homogéneo de la canal.  (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Despiece y    (*Materia extraña.     (                      (*Limpieza y sanitización inadecuada   (                           ( 

(Troceado      (                      (                      ( del equipo.                          (                           ( 

(              (                      (                      (*Higiene inadecuada del personal.     (                           ( 

(              (                      (                      (*Manipulación de carne por personal   (                           ( 

(              (                      (                      ( portador de microorganismos          (                           ( 

(              (                      (                      ( patógenos.                           (                           ( 

(              (                      (                      (*Manejo de la carne en el suelo.      (                           ( 

(              (                      (                      (*Mala ubicación de trampas para       (                           ( 

(              (                      (                      ( insectos.                            (                           ( 

(              (                      (                      (*Contaminación cruzada por carne      (                           ( 

(              (                      (                      ( infectada.                           (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Separación y  (                      (                      (*Manipulación de cortes por personal  (                           ( 

(Clasificación (                      (                      ( portador de microorganismos          (                           ( 

(de Cortes     (                      (                      ( patógenos.                           (                           ( 

(              (                      (                      (*Higiene inadecuada del personal.     (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Envasado al   (*Presencia de materia (                      (*Mal sellado que facilite su          (*Presencia de materia      ( 

(Alto Vacío.   ( extraña.             (                      ( contaminación posterior.             ( extrana. (cabellos,       ( 

(              (                      (                      (*Contaminación cruzada por material   ( insectos, etc.)           ( 

(              (                      (                      ( empaque sucio.                       (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Envasado      (*Presencia de materia (                      (*Mal sellado, que permita su          (*Presencia de materia      ( 

(              ( extraña. (joyas,     (                      ( contaminación posterior.             ( extraña. (cabellos,       ( 

(              ( pasadores, etc.)     (                      (*Contaminación cruzada por material   ( insectos, etc.)           ( 

(              (                      (                      ( de empaque sucio.                    (                           ( 

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((  

                                                                                                        CUADRO IV.5. CONTINUACION 
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL    (  RIESGO FISICO        ( RIESGO QUIMICO       (  RIESGO BIOLOGICO                    ( RIESGO SENSORIAL           (
( PROCESO     (                       (                      (                                      (                            (
(             (                       (                      (                                      (                            (
_(((((((((((((°(((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((_

(Pesado y     (                       (                      (                                      (                           (
(Etiquetado.  (                       (                      (                                      (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Congelación  (                       (*Presencia de agentes (                                      (*Quemado por frío.         (
(             (                       ( limpiadores o sani-  (                                      (*Pérdida de la capacidad   (
(             (                       ( tizantes.            (                                      ( de retención de agua.     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Embarque     (*Materia extraña en    (*Presencia de agentes (*Contaminación por manipulación,      (                           (
(             ( transporte o conte-   ( limpiadores o sani-  ( personal con enfermedades asin-      (                           (
(             ( nedores.              ( tizantes.            ( tomáticas.                           (                           (
(             (                       (                      (*Contaminación por contenedores       (                           (
(             (                       (                      ( o rejas sucias o por medio ambiente  (                           (
(             (                       (                      ( cuando se embarca al aire libre.     (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Distribución.(                       (                      (*Aumento de la carga microbiana por   (                           (
(             (                       (                      ( Temperaturas mayores a 5o C,         (                           (
(             (                       (                      ( asociados a largo periodo de tiempo. (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                         CUADRO V.5.CONTINUACION

RIESGOS ASOCIADOS A CADA ETAPA DEL PROCESO DE

DISTRIBUCION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO.

((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL     ( RIESGO FISICO       ( RIESGO QUIMICO       (  RIESGO BIOLOGICO                    ( RIESGO SENSORIAL          (
( PROCESO      (                     (                      (                                      (                           (
(              (                     (                      (                                      (                           (
_((((((((((((((°(((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((_

(Recepción en  (                     (                      (*Aumento de la carga microbiana por   (                           (
(Tienda o      (                     (                      ( tiempo de espera largo a T ambiente. (                           (
(Centro de     (                     (                      (*Contaminación por rotura de empaque, (                           (
(Distribución. (                     (                      ( y por manipulación inadecuada de los (                           (
(              (                     (                      ( contenedores y/o canales.            (                           (
(              (                     (                      ( Contaminación con patógenos por      (                           (
(              (                     (                      ( personal con enfermedades            (                           (
(              (                     (                      ( asintomáticas.                       (                           (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Inspección    (                     (                      (*Recepción de carne con alta cuenta   (                           (
(Sensorial.    (                     (                      ( microbiana, disminución de la vida   (                           (
(              (                     (                      ( de anaquel.                          (                           (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Refrigeración.(                     (*Contaminación de la  (*Aumento de la carga microbiana por   (*Absorción de malos olores.(
(              (                     ( carne con residuos   ( almacenamiento a T mayor a 5 C.      (                           (
(              (                     ( de detergentes,      (*Contaminación cruzada por productos  (                           (
(              (                     ( sanitizantes, óxido, ( de deshecho o por productos con      (                           (
(              (                     ( plagucidas, etc.     ( envase inadecuado como pollo         (                           (
(              (                     (                      ( (contaminación con Salmonella), y/o  (                           (
(              (                     (                      ( vegetales y frutas.                  (                           (
(              (                     (                      (*Aumento de carga microbiana debido   (                           (
(              (                     (                      ( a deficiente refrigeración por       (                           (
(              (                     (                      ( exceso de producto en la cámara.     (                           (
(              (                     (                      (*Presencia de roedores que dañen al   (                           (
(              (                     (                      ( producto.                            (                           (
(              (                     (                      (*Contaminación cruzada por crecimien- (                           (
(              (                     (                      ( to de hongos en la cámara            (                           (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Cortes        (*Astillas de hueso o (                      (*Contaminación por manipulación,      (                           (
(Primarios.    ( fragmentos de       (                      ( personal con enfermedades            (                           (
(              ( instrumentos de     (                      ( asintomáticas.                       (                           (
(              ( corte.              (                      (*Contaminación cruzada por material de(                           (
(              (                     (                      ( corte utilizado para otras carnes,   (                           (
(              (                     (                      ( principalmente pollo.( Salmonella ). (                           (
(              (                     (                      (*Deficiente limpieza del equipo.      (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

( Envasado al  (*Presencia de materia(                      (*Mal sellado que facilite su          (*Presencia de materia      (
( Alto Vacío.  ( extraña. (joyas,    (                      ( contaminación posterior.             ( extraña. (cabellos,       (
(              ( pasadores, etc.)    (                      (*Contaminación cruzada por material   ( insectos, etc.)           (
(              (                     (                      ( empaque sucio.                       (                           (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                                      CUADRO IV.6   

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL    (  RIESGO FISICO        (RIESGO QUIMICO        ( RIESGO BIOLOGICO                     (RIESGO SENSORIAL           (
( PROCESO     (                       (                      (                                      (                           (
_(((((((((((((°(((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((_

(Envasado     (                       (*Presencia de agentes (*Mal sellado, que permita su          (*Presencia de materia      (
(             (                       ( limpiadores o sani-  ( contaminación posterior.             ( extraña. (cabellos,       (
(             (                       ( tizantes.            (*Contaminación cruzada por material   ( insectos, etc.)           (
(             (                       (                      ( de empaque sucio.                    (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Congelación  (                       (*Presencia de agentes (                                      (*Quemado por frío.         (
(             (                       ( limpiadores o sani-  (                                      (*Pérdida de la capacidad   (
(             (                       ( tizantes.            (                                      ( de retención de agua.     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Embarque     (*Materia extraña en    (*Presencia de agentes (*Contaminación por manipulación,      (                           (
(             ( transporte o conte-   ( limpiadores o sani-  ( personal con enfermedades asin-      (                           (
(             ( nedores.              ( tizantes.            ( tomáticas.                           (                           (
(             (                       (                      (*Contaminación por contenedores       (                           (
(             (                       (                      ( o rejas sucias o por medio ambiente  (                           (
(             (                       (                      ( cuando se embarca al aire libre.     (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Refrigeración(                       (*Contaminación de la  (*Aumento de la carga microbiana por   (*Absorción de malos olores.(
(    y/o      (                       ( carne con residuos   ( almacenamiento a T mayor a 5 C.      (*Quemado por frío.         (
(Congelación. (                       ( de detergentes,      (*Contaminación cruzada por productos  (*Pérdida de la capacidad de(
(             (                       ( sanitizantes, óxido, ( de deshecho o por productos con      ( retención de agua por un  (
(             (                       ( plaguicidas, etc.    ( envase inadecuado como pollo         ( proceso de congelación    (
(             (                       (                      ( (contaminación con Salmonella), y/o  ( deficiente. Relación      (
(             (                       (                      ( vegetales y frutas.                  ( tiempo/temperatura.       (
(             (                       (                      (*Aumento de carga microbiana debido   (                           (
(             (                       (                      ( a deficiente refrigeración por       (                           (
(             (                       (                      ( exceso de producto en la cámara.     (                           (
(             (                       (                      (*Presencia de roedores que dañen al   (                           (
(             (                       (                      ( producto.                            (                           (
(             (                       (                      (*Contaminación Cruzada.               (                           (
(             (                       (                      (*Falta de limpieza en cámaras.        (                           (
(             (                       (                      (*Contaminación cruzada por productos  (                           (
(             (                       (                      ( en descomposición colocados en la    (                           (
(             (                       (                      ( misma cámara con producto bueno.     (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                        CUADRO IV.6. CONTINUACION 

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL     ( RIESGO FISICO        (RIESGO QUIMICO        ( RIESGO BIOLOGICO                     (RIESGO SENSORIAL           (
( PROCESO      (                      (                      (                                      (                           (
(              (                      (                      (                                      (                           (
_((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((_

( Sala de      (*Uso de joyas, pasado-(*Uso excesivo de      (*Limpieza y sanitización inadecuada   (                           (
(  Corte.      ( res o cosméticos por ( productos de         ( del equipo.                          (                           (
(  (Cortes     ( parte del personal.  ( limpieza y saniti-   (*Higiene inadecuada del personal.     (                           (
( Comerciales) (*Materia extraña por  ( zación en utensilios (*Manipulación de carne por personal   (                           (
(              ( no indumentaria      ( y mesas de corte.    ( portador de microorganismos          (                           (
(              ( adecuada.            (*Residuos de plagui-  ( patógenos.                           (                           (
(              (                      ( cidas en mesas de    (*Manejo de la carne en el suelo.      (                           (
(              (                      ( corte.               (*Mala ubicación de trampas para       (                           (
(              (                      (                      ( insectos.                            (                           (
(              (                      (                      (*Contaminación cruzada con Salmonella (                           (
(              (                      (                      ( por utensilios utilizados pora corte (                           (
(              (                      (                      ( de pollo.                            (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Envasado      (*Presencia de materia (                      (*Mal sellado, que permita su          (*Presencia de materia      (
(Pesado y      ( extraña. (joyas,     (                      ( contaminación posterior.             ( extraña. (cabellos,       (
(Etiquetado.   ( pasadores, etc.)     (                      (*Contaminación cruzada por material   ( insectos, etc.)           (
(              (                      (                      ( de empaque sucio.                    (                           (
(              (                      (                      (*Omisión del número de lote en la     (                           (
(              (                      (                      ( etiqueta.                            (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Carne Molida  (*Presencia de materia (                      (*Limpieza inadecuada del molino.      (                           (
(              ( extraña. (joyas,     (                      (*Reciclado de carne en mal estado.    (                           (
(              ( pasadores, etc.)     (                      (                                      (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Pesado y      (                      (                      (*Omisión del número de lote, fecha de (                           (
(Etiquetado    (                      (                      ( envasado y caducidad.                (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Exhibición    (                      (*Residuos de plaguici-(*Contamonación cruzada por trapo sucio(                           (
(y Venta       (                      ( das por no retirar el( al limpiar el envase.                (                           (
(              (                      ( producto del anaquel (*Aumento de la carga microbiana por   (                           (
(              (                      ( durante la fumigación( T mayor a 5 C.                       (                           (
(              (                      (                      (*Aumento de carga microbiana por mala (                           (
(              (                      (                      ( rotación del producto.               (                           (
(              (                      (                      (*Contaminación cruzada por falta de   (                           (
(              (                      (                      ( limpieza en anaqueles y manipulación (                           (
(              (                      (                      ( por el consumidor.                   (                           (
(              (                      (                      (                                      (                           (
(              (                      (                      (                                      (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
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(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA DEL     ( RIESGO FISICO        (RIESGO QUIMICO        ( RIESGO BIOLOGICO                     (RIESGO SENSORIAL           (
( PROCESO      (                      (                      (                                      (                           (
(              (                      (                      (                                      (                           (
_((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((_

(Consumidor,   (                      (*Contaminación por    (*Contaminación cruzada por pollo,     (                           (
(Estancia en   (                      ( contacto con deter-  ( frutas, verduras, etc.               (                           (
(Tienda.       (                      ( gentes, limpiadores, (*Aumento de la carga microbiana por   (                           (
(              (                      ( perfumes, etc.       ( largo periodo de permanencia en la   (                           (
(              (                      (                      ( tienda a T ambiente.                 (                           (
(              (                      (                      (*Abandono del producto en otros       (                           (
(              (                      (                      ( departamentos de la tienda que no    (                           (
(              (                      (                      ( cuentan con refrigeración.           (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Consumo.      (*Deterioro del envase (*Contaminación por    (*Contaminación por manipulación       (                           (
(              ( por mal manejo       ( manejo inadecuado.   ( inadecuada de la carne.              (                           (
(              ( durante su           ( (contacto con de-    (*Preparación del alimento en          (                           (
(              ( transporte.          ( tergentes, limpia-   ( condiciones antihigiénicas.          (                           (
(              (                      ( dores, etc.)         (*Aumento de la caga microbiana por    (                           (
(              (                      (                      ( exposición a T elevadas durante su   (                           (
(              (                      (                      ( transporte y preparación.            (                           (
(              (                      (                      (*Contaminación por mal uso del        (                           (
(              (                      (                      ( refrigerador.                        (                           (
(              (                      (                      (*Cocción insuficiente para eliminar   (                           (
(              (                      (                      ( microorganismos patógenos. (Consumo  (                           (
(              (                      (                      ( de carne cruda o término medio.)     (                           (
(              (                      (                      (*Aumento de carga microbiana por      (                           (
(              (                      (                      ( almacenamiento prolongado, incluyendo(                           (
(              (                      (                      ( T de refrigeración.                  (                           (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
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IV.7 MEDIDAS PREVENTIVAS.


Las medidas preventivas son las actividades necesarias para eliminar los riesgos, o reducir sus consecuencias o su frecuencia hasta niveles aceptables. Puede ser necesario tomar más de una medida preventiva para controlar un riesgo específico y que se pueda controlar más de un riesgo con una medida preventiva.


Antes de ennumerar las medidas preventivas para cada etapa del proceso de carne, es necesario mencionar algunas medidas de higiene y sanidad en rastros, centros de distribución y venta. Con estos procedimientos se eliminan gran parte de los riesgos asociados al manejo e instalaciónes.


* Todos los equipos, instalaciones y utensilios deberán lavarse y desinfectarse adecuadamente de tal manera que garanticen su seguridad microbiológica, y no contengan residuos de detergentes y/o sanitizantes.


* Todo el personal debe portar la indumentaria adecuada, de acuerdo al área en que labore. El personal que tiene contacto directo con la carne, debe utilizar botas de color blanco con suela antiderrapante, cofia, cubreboca, mandil de plástico lavable.


* Se deben practicar exámenes de salud, y monitoreo periódico de enfermedades e infecciones de caracter ocupacional.


* Contar con un programa de control de plagas. En este punto es importante contar con registros de identificación y cuantificación de fauna nociva, así como un control sobre el tipo y características de los productos utilizados para este fin.


* Mantener un programa periódico de capacitación en el puesto, y también, cursos de higiene y sanidad que involucren, tanto al personal administrativo, la alta gerencia, trabajadores relacionados con el proceso y personal de mantenimiento.


* Implantar un programa de primeras entradas-primeras salidas.


* Tener en la zona de trabajo un equipo para que el personal se lave y desinfecte las manos cada que abandone su lugar de trabajo.


MEDIDAS PREVENTIVAS PARA CADA ETAPA DEL PROCESO DE


RECEPCION DE ANIMALES.

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (                               MEDIDAS PREVENTIVAS                                                         (
(      ETAPA        (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (          PARA RIESGOS BIOLOGICOS                      (             PARA RIESGOS SENSORIALES              (
(                   (                                                       (                                                   (
_(((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((_

( Llegada de los    (                                                       ( * Promover la utilización de vehículos adecuados  (
(  Animales y       (                                                       (   para el traslado de los animales.               (
( Desembarque       (                                                       ( * Fomentar el trato humanitario hacia los         (
(                   (                                                       (   animales de abasto.                             (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Inspeccion        (* Examinar minuciosamente cada animal antes del        (                                                   (
( Antemortem        (  sacrificio.                                          (                                                   (
(                   (* Disponer de corrales lo suficientemente amplios,     (                                                   (
(                   (  exclusivos para la inspección.                       (                                                   (
(                   (* Utilizar etiquetas de un color específico para       (                                                   (
(                   (  identificar los animales sospechosos.                (                                                   (
(                   (* Disponer de corrales exclusivos para animales        (                                                   (
(                   (  sospechosos.                                         (                                                   (
(                   (* Limpieza constante de corrales y camas.              (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Cuarentena de     (* El período mínimo de descanso y observación para     ( * El período mínimo de descanso debe ser de 24    (
(   reposo          (  los animales deberá ser de 12 Hs.                    (   Hs.                                             (
(                   (* Los establos deben contar con suelos impermeables    ( * Evitar el maltrato a los animales.              (
(                   (  de fácil limpieza, y estar bien ventilados e         (                                                   (
(                   (  iluminados.                                          (                                                   (
(                   (* Las rampas y dispositivos para dirigir a los         (                                                   (
(                   (  animales se deben lavar y desinfectar diariamente.   (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Sacrificio en     (* Mantener una área exclusiva para el sacrificio de    (                                                   (
(   sala de         (  animales decomisados, el equipo utilizado para       (                                                   (
(  Necrópsias       (  manejo y transporte deberá ser utilizado únicamente  (                                                   (
(                   (  para este fin y debe estar construido en forma       (                                                   (
(                   (  hermética para evitar la contaminación de los locales(                                                   (
(                   (  u otros productos con el material patógeno.          (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Destrucción de    (* Asegurarse de que las canales o partes decomisadas   (                                                   (
(  canales y/o      (  sean completamente destruidas en horno crematorio    (                                                   (
(partes decomisadas (  habilitado para este fin, o darle  el tratamiento    (                                                   (
(                   (  adecuado para evitar su consumo.                     (                                                   (
(                   (* Aprovechamiento integral de los decomisos, partiendo (                                                   (
(                   (  de la materia prima esterilizada en un autoclve.     (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(   Arreo           (* Bañar a los cerdos antes de su sacrificio.           ( * Evitar excitar demasiado a los animales al      (
(                   (                                                       (   ser dirigidos al sacrificio.                    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
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MEDIDAS PREVENTIVAS PARA CADA ETAPA DEL PROCESO DE


SACRIFICIO Y FAENADO DE RES Y DE CERDO.

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (                               MEDIDAS PREVENTIVAS                                                         (
(      ETAPA        (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (           PARA RIESGOS BIOLOGICOS                     (                PARA RIESGOS SENSORIALES           (
(                   (                                                       (                                                   (
_(((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((_

( Sacrificio        (* Lavar antes del sacrificio la nave de matanza y sus  ( * Emplear métodos de sacrificio sin dolor.        (
(                   (  inmediaciones.                                       (                                                   (
(                   (* Lavar y desinfectar los cuchillos y demás utensilios (                                                   (
(                   (  utilizados para el sacrificio.                       (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Sangrado          (* Evitar que los animales entren en contacto con la    (                                                   (
(                   (  sangre durante el sacrificio.                        (                                                   (
(                   (* La sangre destinada a consumo humano no se debe      (                                                   (
(                   (  agitar con la mano ni con utensilios de madera.      (                                                   (
(                   (  Esta debe ser guardada en fracciones debidamente     (                                                   (
(                   (  etiquetadas para identificar perfectamente a que     (                                                   (
(                   (  animal pertenece.                                    (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Desollado         (* Lavar y desinfectar los utensilios.                  (                                                   (
(   (Res)           (* Evitar el contacto de la piel del animal con la      (                                                   (
(                   (  canal.                                               (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Escaldado         (* Mantener los corrales de reposo limpios y bañar      (                                                   (
(  (Cerdo)          (  a los animales antes y después del sacrificio        (                                                   (
(                   (  para ensuciar lo menos posible el agua de escaldado. (                                                   (
(                   (* Lavar y desinfectar diariamente la cuba de           (                                                   (
(                   (  escaldado.                                           (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Eventración       (* La eventración y evisceración deben realizarse       (                                                   (
(     y             (  inmediatamente después del depilado o desollado      (                                                   (
( Evisceración      (  para evitar el paso de bacterias intestinales através(                                                   (
(                   (  de los vasos sanguíneos, y con ello la contaminación (                                                   (
(                   (  de la canal.                                         (                                                   (
(                   (* Colocar las visceras de tal manera que no ofrezca    (                                                   (
(                   (  duda respecto al animal del que proceden.            (                                                   (
(                   (* Transportar las vísceras abdominales en contenedores (                                                   (
(                   (  especiales y fácilmente reconocibles.                (                                                   (
(                   (* Tener cuidado de no cortar las vísceras intestinales,(                                                   (
(                   (  para evitar la contaminación de la cavidad abdominal (                                                   (
(                   (  con microorganismos entéricos (del tracto            (                                                   (
(                   (  intestinal).                                         (                                                   (
(                   (                                                       (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
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(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (                               MEDIDAS PREVENTIVAS                                                         (
(      ETAPA        (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (            PARA RIESGOS BIOLOGICOS                    (               PARA RIESGOS SENSORIALES            (
(                   (                                                       (                                                   (
_(((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((_

( Prerrefrigeración (* Inspeccionar permanentemente los sistemas de         (                                                   (
(                   (  producción de frío y ventiladores.                   (                                                   (
(                   (* Colgar las canales de manera que tengan una          (                                                   (
(                   (  separación mínima de 20 cm entre ellas.              (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Refrigeración     (* Inspeccionar permanentemente los sistemas de         ( * Control de la humedad relativa de la cámara     (
(                   (  producción de frío.                                  (   para evitar la desecación de la canal.          (
(                   (* Mantener seca la cámara de refrigeración.            ( * Evitar el almacenamiento con productos que      (
(                   (* Llevar registros de temperatura.                     (   impregnen a la canal con olores extraños.       (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Despiece y        (* Se debe evitar el empleo de mesas u otros            (                                                   (
(  Troceado         (  utensilios de madera.                                (                                                   (
(                   (* Por ningún motivo deberán entrar en contacto las     (                                                   (
(                   (  canales o partes con el suelo.                       (                                                   (
(                   (* Evitar la colocación de las trampas para insectos    (                                                   (
(                   (  sobre el área de despiece.                           (                                                   (
(                   (* Prohibir la entrada al área de faenado a personal    (                                                   (
(                   (  no autorizado, o sin la indumentaria necesaria.      (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Envasado          (* Realizar pruebas periódicas de tipo microbiológico   (                                                   (
(                   (  al material de envase.                               (                                                   (
(                   (* Implantar un sistema de inspección al producto       (                                                   (
(                   (  envasado.                                            (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
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MEDIDAS PREVENTIVAS PARA CADA ETAPA DEL PROCESO DE


DISTRIBUCION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO.

(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (                               MEDIDAS PREVENTIVAS                                                         (
(      ETAPA        (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (             PARA RIESGOS BIOLOGICOS                   (               PARA RIESGOS SENSORIALES            (
(                   (                                                       (                                                   (
_(((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((_

(Recepción en Tienda(* Dar prioridad a la recepción de productos            (                                                   (
(  o  Centro de     (  perecederos.                                         (                                                   (
(  Diatribución     (* Evitar la descarga de la carne si no se va a recibir (                                                   (
(                   (  inmediatamente.                                      (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Refrigeración     (* Aplicar un sistema de mantenimiento preventivo del   ( * Evitar el almacenamiento con productos que      (
(                   (  equipo de producción de frío, termómetros y cámara.  (   impregnen a la canal o a los cortes con olores  (
(                   (* Mentener un sistema de verificación de temperatura   (   extraños.                                       (
(                   (  de las cámaras.                                      (                                                   (
(                   (* Promover la utilización de la indumentaria adecuada  (                                                   (
(                   (  para el personal accede a la cámara. (Casco y        (                                                   (
(                   (  chaleco térmico).                                    (                                                   (
(                   (* Utilizar contenedores especiales, (plásticos o de    (                                                   (
(                   (  aluminio con tapa), para hueso y cebo.               (                                                   (
(                   (* Delimitar áreas para almacenar otros productos.      (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(   Cortes          (* Disponer de una área exclusiva para el corte de      (                                                   (
( Primarios         (  carnes rojas. Cuando el equipo de corte se halla     (                                                   (
(                   (  utilizado para corte de pollo, deberá ser lavado y   (                                                   (
(                   (  sanitizado adecuadamente para evitar contaminación   (                                                   (
(                   (  con Salmonella.                                      (                                                   (
(                   (* Por ningún motivo se utilizarán bases ni utensilios  (                                                   (
(                   (  de madera para el procesamiento de carne. Las bases  (                                                   (
(                   (  deberán ser de material plástico tipo sanitario.     (                                                   (
(                   (  (p. ej. Lynamid).                                    (                                                   (
(                   (* La temperatura de la sala de proceso deberá ser      (                                                   (
(                   (  no mayor a 14 C.                                     (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
( Etiquetado        (* La etiqueta debe especificar la fecha de envasado,   (                                                   (
(                   (  de forma clara para evitar confuciones en el         (                                                   (
(                   (  consumidor. Es una buena práctica hacer algunas      (                                                   (
(                   (  recomendaciones al consumidor sobre el manejo        (                                                   (
(                   (  adecuado del producto, y su conservación.            (                                                   (
(                   (                                                       (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
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(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (                               MEDIDAS PREVENTIVAS                                                         (
(      ETAPA        (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(                   (             PARA RIESGOS BIOLOGICOS                   (               PARA RIESGOS SENSORIALES            (
(                   (                                                       (                                                   (
_(((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((_

(    Molienda       (* Evitar el procesamiento de carne con signos de       (                                                   (
( (Carne Molida)    (  descomposición con carne en buen estado, para evitar (                                                   (
(                   (  mermas.                                              (                                                   (
(                   (* Es muy importante el buen mantenimiento, higiene y   (                                                   (
(                   (  sanitización del molino, antes y después de cada     (                                                   (
(                   (  turno. La carne molida posee una superficie de       (                                                   (
(                   (  contacto muy grande y. por lo tanto, mayor riesgo de (                                                   (
(                   (  contaminación.                                       (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(  Exhibición       (* Contar con un programa de mantenimiento preventivo   (                                                   (
(   y Venta         (  de los sistemas de producción de frío, termómetros y (                                                   (
(                   (  anaqueles de exhibición.                             (                                                   (
(                   (* No saturar el anaquel con producto.                  (                                                   (
(                   (* Informar al consumidor, por medio de carteles        (                                                   (
(                   (  o folletos didácticos, sobre la importancia del      (                                                   (
(                   (  manejo adecuado de la carne.                         (                                                   (
(                   (* Tener un sistema de vigilancia para retirar envases  (                                                   (
(                   (  dañados.                                             (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(  Consumidor,      (* Programa de vigilancia para recuperar el producto    (                                                   (
(  Estancia en      (  que este fuera del anaquel. Realizar recorridos      (                                                   (
(    Tienda.        (  por la tienda, por lo menos cada 2 hs.               (                                                   (
(                   (                                                       (                                                   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                        CUADRO IV.9. CONTINUACION
IV.8 VALORACION DE LOS PUNTOS CRITICOS.


Para proceder a la valoración de los Puntos Críticos, es importante especificar los criterios que se deben seguir. Como se puede observar en la ennumeración de los riesgos o peligros, éstos en su mayoría, pueden ser evitados aplicando Buenas Prácticas de Higiene y Sanidad. 


Para la correcta aplicación del sistema de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos, los puntos Críticos no deben considerar los riesgos asociados a malas Prácticas de Higiene y Sanidad, cuando esto sucede, la mayoría de las etapas pueden ser evaluadas como PCC's, restándole objetividad al análisis y al  nivel de control del proceso. 


IV.8.1 ARBOLES DE DECISION.

Los árboles de decisión, son una herramienta del Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos, para facilitar la identificación de los puntos críticos de cada etapa del proceso.


Se proponen 2 árboles de decisión distintos, el primero para aplicarse a materias primas e ingredientes (diagrama III.1), y el segundo para cada etapa del proceso (diagrama III.3).


Para aplicar los árboles de decisión, únicamente deben contestarse las preguntas en el orden que indican las flechas. Los árboles de decisión no siguen un formato rígido, pueden adaptarse a las necesidades de cada etapa del proceso.


Los árboles de decisión no dan el nivel del punto crítico que corresponde a cada etapa, para esto es necesario realizar un análisis del tipo de riesgo y determinar si sólo se controla o elimina. Si el riesgo se elimina, entonces le corresponde un nivel de Punto Crítico 1 (PCC1), si el riesgo sólo se controla es un Punto Crítico de Control 2 (PCC2).


TABLA DE ANALISIS DE PUNTOS CRITICOS PARA 


MATERIA PRIMA.
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA           (  P1. ¿PUEDE CONTENER LA MATERIA  (  P2. ¿PUEDE EL PROCESO, INCLUIDO          (    PUNTO CRITICO DE CONTROL  (
(                (  PRIMA EL PELIGRO O RIESGO       (  EL USO CORRECTO POR EL CONSUMIDOR,       (                              (
(                (  BIOLOGICO A NIVELES PELIGROSOS  (  GARANTIZAR LA ELIMINACION DEL            (                              (
(                (  PARA CONSUMIDOR?                (  PELIGRO O SU REDUCCION HASTA UN          (                              (
(                (                                  (  NIVEL CONSIDERADO ACEPTABLE O            (                              (
(                (                                  (  SEGURO?                                  (                              (
_((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((_

(Ganado          (             Si                   (                No                         (              PPC1            (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Agua de         (             Si                   (                Si                         (               --             (
(Lavado          (                                  (                                           (                              (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

(Canal           (             Si                   (                No                         (              PCC2            (
((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Cortes          (                                  (                                           (                              (
(Primarios       (             Si                   (                No                         (              PCC2            (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((( 

                                                                                                                CUADRO IV.10.
   
TABLA DE ANALISIS DE RIESGOS PARA CADA ETAPA DEL PROCESO
 
DE OBTENCION DE CARNE DE RES Y CERDO

EN RASTROS.
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA       ( P4. ¿ESTA ETAPA PUEDE PERMITIR  (   P5. ¿UN PROCESO POSTERIOR     (  P6. ¿SE PRETENDE CON ESTA    ( PUNTO CRITICO(
(            ( LA CONTAMINACION CON EL AGENTE  (   GARANTIZARA, INCLUIDO EL USO  (  ETAPA ELIMINAR. INHIBIR O    (     DE       (
(            ( DE PELIGRO O RIESGO BIOLOGICO,  (   CORRECTO POR EL CONSUMIDOR,   (  PREVENIR LA CONTAMINACION    (   CONTROL    (
(            ( O PERMITIR QUE ESTE AUMENTE     (   LA ELIMINACION DEL PELIGRO O  (  Y/O EL AUMENTO DEL PELIGRO   (              (
(            ( HASTA UN NIVEL NOCIVO?          (   SU REDUCCION HASTA UN NIVEL   (  HASTA NIVELES NOCIVOS?       (              (
(            (                                 (   SEGURO?                       (                               (              (
_((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((°((((((((((((((_

(Llegada del (         No                      (             --                  (          No                   (       --     ( 

(ganado      (                                 (                                 (                               (              (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Desembarque (         No                      (             --                  (          No                   (       --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Inspección  (                                 (                                 (                               (              (
(Antemortem  (         Si                      (             No                  (          --                   (      PCC1    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Cuarentena  (         No                      (             --                  (          No                   (       --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Sacrificio e(                                 (                                 (                               (              (
(Sala de     (                                 (                                 (                               (              (
(Necropsias  (         No                      (             No                  (          --                   (       --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Destrucción (                                 (                                 (                               (              (
(de Canales  (         No                      (             No                  (          Si                   (      PCC1    (
(y/o Partes  (                                 (                                 (                               (              (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Arreo       (         No                      (             No                  (          --                   (        --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Sacrificio  (         No                      (             No                  (          --                   (        --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Sangrado    (         No                      (             No                  (          --                   (        --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Desollado   (         No                      (             --                  (          No                   (        --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Eventración (         Si                      (             Si                  (          --                   (        --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((                                                                                                                      CUADRO IV.11.
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA        (P4. ¿ESTA ETAPA PUEDE PERMITIR  (   P5. ¿UN PROCESO POSTERIOR     (  P6. ¿SE PRETENDE CON ESTA  (  PUNTO CRITICO ( 

(             (LA CONTAMINACION CON EL AGENTE  (   GARANTIZARA, INCLUIDO EL USO  (  ETAPA ELIMINAR. INHIBIR O  (       DE       (
(             (DE PELIGRO O RIESGO BIOLOGICO,  (   CORRECTO POR EL CONSUMIDOR,   (  PREVENIR LA CONTAMINACION  (     CONTROL    (
(             (O PERMITIR QUE ESTE AUMENTE     (   LA ELIMINACION DEL PELIGRO O  (  Y/O EL AUMENTO DEL PELIGRO (                (
(             (HASTA UN NIVEL NOCIVO?          (   SU REDUCCION HASTA UN NIVEL   (  HASTA NIVELES NOCIVOS?     (                (
(             (                                (   SEGURO?                       (                             (                (
_(((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((_

(Inspección   (                                (                                 (                             (                (
(Zoonósica    (          No                    (               --                (          Si                 (        PCC1    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Lavado y     (                                (                                 (                             (                (
(Refrigeración(          No                    (               --                (          Si                 (        PCC2    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Troceado y   (                                (                                 (                             (                (
(Despiezado   (          No                    (               --                (          Si                 (        PCC2    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Clasificación(                                (                                 (                             (                (
(de Cortes    (          Si                    (               Si                (          --                 (         --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Envasado     (          Si                    (               Si                (          --                 (         --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Pesado y     (                                (                                 (                             (                (
(Etiquetado   (          No                    (               --                (          No                 (         --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Congelación  (          No                    (               --                (          Si                 (        PCC2    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Embarque     (          Si                    (               Si                (          --                 (         --     (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Distribución (          Si                    (               No                (          --                 (        PCC2    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                                                       CUADRO IV.11. CONTINUACION                                                                                                                                 


TABLA DE ANALISIS DE RIESGOS PARA CADA ETAPA DEL PROCESO

DE DISTRIBUCION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO

EN TIENDAS DE AUTOSERVICIO.
                                                                                                                                   (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(ETAPA        (P4. ¿ESTA ETAPA PUEDE PERMITIR  (   P5. ¿UN PROCESO POSTERIOR     (  P6. ¿SE PRETENDE CON ESTA  (  PUNTO CRITICO (
(             (LA CONTAMINACION CON EL AGENTE  (   GARANTIZARA, INCLUIDO EL USO  (  ETAPA ELIMINAR. INHIBIR O  (       DE       (
(             (DE PELIGRO O RIESGO BIOLOGICO,  (   CORRECTO POR EL CONSUMIDOR,   (  PREVENIR LA CONTAMINACION  (     CONTROL    (
(             (O PERMITIR QUE ESTE AUMENTE     (   LA ELIMINACION DEL PELIGRO O  (  Y/O EL AUMENTO DEL PELIGRO (                (
(             (HASTA UN NIVEL NOCIVO?          (   SU REDUCCION HASTA UN NIVEL   (  HASTA NIVELES NOCIVOS?     (                (
(             (                                (   SEGURO?                       (                             (                (
_(((((((((((((°((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((((((°(((((((((((((((((((((((((((((°((((((((((((((((_

(             (                                (                                 (                             (                (
(Recepción    (          Si                    (               No                (              --             (         PCC2   (
(en Tienda o  (                                (                                 (                             (                (
(Centro de    (                                (                                 (                             (                (
(Distribución.(                                (                                 (                             (                (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Inspección   (          No                    (               --                (              Si             (         PCC1   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Refrigeración(          No                    (               --                (              Si             (         PCC2   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Troceado y   (                                (                                 (                             (                (
(Despiezado   (          No                    (               --                (              No             (          --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Envasado     (          No                    (               --                (              No             (          --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Congelación  (          No                    (               --                (              Si             (         PCC2   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Embarque     (          Si                    (               No                (              --             (         PCC2   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Cortes       (                                (                                 (                             (                (
(Comerciales  (          No                    (               --                (              No             (          --    (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Molienda     (          Si                    (               No                (              --             (         PCC2   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Exhibición   (                                (                                 (                             (                (
( y Venta     (          Si                    (               No                (              --             (         PCC2   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Consumidor,  (                                (                                 (                             (                (
(Estancia en  (          No                    (               --                (              No             (          --    (
(Tienda.      (                                (                                 (                             (                (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
(Consumo      (          Si                    (               No                (              --             (         PCC1   (
(((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                                       CUADRO IV.12.

DIAGRAMA DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN EL PROCESO DE

RECEPCION DE ANIMALES.
                                              (((((((((((((((((((((((((((
                                              (    LLEGADA DEL GANADO   (
                                              (((((((((((((((((((((((((((
                                                           (
                                                           Ϊ
                                                    (((((((((((((((
                                                    ( DESEMBARQUE (                                                             

                                                    (((((((((((((((                                                          

                                                           (                                                                 

                                                           (                                                                 

                                                           Ϊ                                                                 

                                               (((((((((((((((((((((((((PCC1                                                 

                (((((((((((((((((((((((((((((((( INSPECCION ANTEMORTEM (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((         

                (        NO APTO               ( (Inspección en  vivo) (                   APTO                    (         

                (                              (((((((((((((((((((((((((                                           (         

                (                                                                                                  (         

                (                                                                                                  (         

                Ϊ                    PCC1                                                                          (         

         ((((((((((((((           (((((((((((((((((((((((((((                                           (((((((((((((((((((((((
         ( CUARENTENA (((((((((((Ψ( INSPECCION ANTEMORTEM   (((((((((((((((((((((                       ( REPOSO (24 A 48 HS) (
         ((((((((((((((           (((((((((((((((((((((((((((     APTO          (                       (((((((((((((((((((((((
                                             Ω                                  (                                  (         

                                             (                                  (                                  (         

                                             (                                  (                                  (         

                                             (                                  (                                  Ϊ         

                                        NO   (                                  (                              (((((((((     

                                       APTO  (                                  ((((((((((((((((((((((((((((((Ψ( ARREO (     

                                             (                                                                 (((((((((     

                                             (                                                                     (         

                                             (                                                                     (         

                                             (                                                                     (         

                                             (                                                                     Ϊ         

    (((((((((((((((((((((((((                (                                                               ((((((((((((((  

    ( SACRIFICIO EN SALA DE ((((((((((((((((((                                                               ( SACRIFICIO (  

    (       NECROPSIAS      (                                                                                ((((((((((((((  

    (((((((((((((((((((((((((                                                                                                

                (                                                                                                            

                (                                                                                                            

                (                                                                                                            

                (                                                                                                            

                Ϊ                                                                                                            

    (((((((((((((((((((((((((PCC1                                                                                            

    ( RECHAZO O DESTRUCCION (                                                                                                

    ( DE CANALES Y/O PARTES (                                                                  

    (((((((((((((((((((((((((                                                   

                                                                                                    DIAGRAMA IV.4

DIAGRAMA DE PUNTOS CRITICOS EN EL PROCESO DE 
                                   
SACRIFICIO Y FAENADO DE RES Y CERDO.
                                                        ((((((((((((((
                                                        ( SACRIFICIO (
                                                        ((((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                         ((((((((((((
                                                         ( SANGRADO (
                                                         ((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                    ((((((((((((((((((((((     

                                                    ( DESOLLADO O PELADO (
                                                    ((((((((((((((((((((((
                                                               (
                                                               (                                               

                                                               Ϊ                                               

                                                        (((((((((((((((PCC2     (((((((((((((((((((((((((((((((PCC1
                                                        (EVISCERACION (((((((((Ψ(      SALA DE VISCERAS       ((((((((
                                                        (((((((((((((((         ( (Verificación Zoosanitaria) (      (
                                                               (                (((((((((((((((((((((((((((((((      (
                                                               (                                                     (
                       PCC2                                    Ϊ                                                 NO  (
         (((((((((((((((((((((((((((((((((         ((((((((((((((((((((((((((PCC2                               APTO (
         (      DESPIECE Y TROCEADO      (Χ((((((((( LAVADO Y REFRIGERACION (                                        (
         (  Manipulación de las Canales  (         ((((((((((((((((((((((((((                                 ((((((((((((((
         (((((((((((((((((((((((((((((((((                     (                                              (  DECOMISO  (
                         Ϊ                                     (                                              ((((((((((((((
     ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((                  (             

     ( SEPARACION Y CLASIFICACION DE CORTES (                  (             

     ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((                  (             

                         Ϊ                                     (                         

        (((((((((((((((((((((((((((((((((                      (                         

        ( ENVASADO, PESADO Y ETIQUETADO (                      (                         

        (((((((((((((((((((((((((((((((((                      (                         

                         Ϊ                                     Ϊ                         

                (((((((((((((((                           ((((((((((((                   

           PCC2 ( CONGELACION (((((((((((((((((((((((((((Ψ( EMBARQUE (  

                (((((((((((((((                           ((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                        ((((((((((((((((   
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DIAGRAMA DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN EL PROCESO DE

DISTRIBICION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO.
                                                 ((((((((((((((((((((((((((((
                                                 (  ESPERA  EN LA TIENDA O  (PCC2
                                                 (  CENTRO DE DISTRIBUCION  (
                                                 ((((((((((((((((((((((((((((
  *************************                                    Ϊ                                   ***************************
  *CENTRO DE DISTRIBUCION *                             ((((((((((((((                             * TIENDAS DE AUTOSERVICIO *
  *************************                             ( INSPECCION (PCC1                         *************************** 

                                                        ((((((((((((((
                                                               Ϊ
 (((((((((((((((((((((((                               (((((((((((((((((PCC2
 (TROCEADO Y DESPIEZADD(Χ((((((((((((((((((((((((((((((( REFRIGERACION (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
 (((((((((((((((((((((((                               (((((((((((((((((                                               (
      ((((((Ϊ(((((                                             (                                                       (
      ( ENVASADO ((((((((((((((((                              (                                                       (
      ((((((((((((              Ϊ                              (                                                       (                        (            (((((((((((((((                       (                                                ((((((((((((((   

            (       PCC2 ( CONGELACION (                       (                                                (  TROCEADO  (   

            Ϊ            (((((((((((((((                       (                                                (     Y      (   

      ((((((((((((              (                              (                                                ( DESPIEZADO (   

 PCC2 ( EMBARQUE (Χ((((((((((((((                              (                                                ((((((((((((((   

      ((((((((((((                                             (                                                       (
            Ϊ                                                  Ϊ  PCC2                                                 (
(((((((((((((((((((((((                          (((((((((((((((((((((((((((((((((                                     (
( RECEPCION EN TIENDA ((((((((((((((((((((((((((Ψ( REFRIGERACION  O  CONGELACION (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
((Análisis  Sensorial)(                          (((((((((((((((((((((((((((((((((                                      

(((((((((((((((((((((((                                        Ϊ                  

                                                   (((((((((((((((((((((((((
                                                   (   CORTE COMERCIAL     (((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                   (((((((((((((((((((((((((                                           (
                                                               (                                                       (
                                                               Ϊ                                                       (
                                                     (((((((((((((((((((((                                             ΪPCC2
                                Ϊ((((((((((((((((((((( PESADO,  ENVASADO (                                      (((((((((((((((( 

                        (((((((((((((((((            (   Y  ETIQUETADO   ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((Ψ(   MOLIENDA   (
                  PCC2  ( REFRIGERACION (            (((((((((((((((((((((                                      (((((((((((((((( 

                        (((((((((((((((((                      Ϊ    PCC2                                               (
                                (                    ((((((((((((((((((((((                                            (
                                ((((((((((((((((((((Ψ( EXHIBICION Y VENTA (Χ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
                                                     ((((((((((((((((((((((                                    

                                                               Ϊ                                               

                                                     ((((((((((((((((((((((                                    

                                                     (    CONSUMIDOR      (  

                                                     ( ESTANCIA EN TIENDA (
                                                     ((((((((((((((((((((((
                                                               Ϊ
                                                          (((((((((((
                                                          ( CONSUMO (PCC1
                                                          (((((((((((                              DIAGRAMA IV.6
IV.9 PLAN DE MONITOREO Y ACCIONES CORRECTIVAS PARA LOS PUNTOS

     CRITICOS DE CONTROL.

Como ya se mencionó en un capitulo anterior, el monitoreo es una secuencia planeada de observaciones o mediciones para establecer si un Punto Crítico de Control esta bajo control, mediante las técnicas más adecuadas, compatibles con los recursos disponibles y los objetivos que se persiguen, además de que al registrarse tendrá un uso en la verificación. Si bién las grandes industrias procesadoras de alimentos tienen personal adiestrado en controles físicos, químicos y microbiológicos, el personal responsable del control y la línea de producción, generalmente no posee esos conocimientos. Por este motivo, los métodos de monitoreo en la línea de producción deben ser accesibles para el personal no técnico. Se tendrá entonces que realizar un plan de capacitación del personal con métodos simples y fáciles de aplicar.


Si bien el monitoreo tiene la ventaja de explorar al objeto de atención mediante técnicas sensibles y específicas, tiene a su vez la desventaja de no conocer a la población a la que pertenecen los individuos o muestras en estudio, de esta manera solo se observa una parte de los animales sacrificados o una muestrea de canales y/o partes en la operación de recepción en las tiendas.


La informacion recopilada en la aplicación del plan de monitoreo, debe interpretarse como un buen indicador de la calidad de las variables que se observan. Sus limitaciones solo estarán sujetas al diseño del mismo.


La evaluación de la información obtenida del sistema de monitoreo contribuirá substancialmente al Sistema de Análisis de Riesgos, Control e Identificacion de Puntos Críticos, y a evaluar la eficiencia en las áreas de trabajo. En el Anexo I se definen los componentes básicos de un sistema de monitoreo en rastros.


IV.9.1. MONITOREO Y ACCIONES CORRECTIVAS EN PCCs EN LA              MATERIA PRIMA EN RASTROS.
GANADO.

Para un control adecuado sobre las características del ganado, se debe tener un registro adecuado de la siguiente información por cada lote: 

                                         MONITOREO DEL GANADO A SU LLEGADA LA PLANTA                

1.-  No. de lote.

2.-  Número de animales.

3.-  Raza.

4.-  Sexo.

5.-  Edad.

6.-  Procedencia.

7.-  Fecha de salida.

8.-  Fecha de arribo.

9.-  Duración y horario del Transporte.

10.- Condiciones sanitarias del transporte.

11.- Condiciones físicas del Transporte.


Estas actividades deben realizarse a diario por una persona responsable y técnicamente capacitada.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Asesorar al productor sobre las medidas de higiene y sanidad en el transporte del ganado, si no se siguen las medidas, aplicar sansiones administrativas y en caso necesario, cambiar de proveedor.


IV.9.2 MONITOREO DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL Y 
ACCIONES CORRECTIVAS EN EL PROCESO DE OBTENCION, 
DISTRIBUCION Y VENTA DE CARNE DE RES Y CERDO EN TIENDAS DE 
AUTOSERVICIO Y RASTROS.
INSPECCION ANTEMORTEM.

La Inspección Antemortem debe realizarla el Médico Veterinario responsable de la planta, éste a su vez, debe instruir adecuadamente al personal para que no sucedan admisiones fuera de la hora señalada. Las características más importantes para la elaboración de un diagnóstico sobre el estado de salud del animal son:


a) Inspección de piel y mucosas.


b) Temperatura.


c) Pulso.


d) No. de respiraciones por minuto.


e) Inspección de órganos y sentidos.


f) Inspección de aparatocirculatorio, respiratorio

        y digestivo.


g) Inspección de ganglios.


h) Inspección de aparato genital y mamas en hembras.


Un buen diagnóstico disminuye en un gran porcentaje los riesgos ocasionados por la transmisión de enfermedades zoonósicas y parazoonósicas, de igual manera, se tiene la ventaja de que los animales decomisables pueden ser tratados y aprovechados despues de curados, cuando se elimina totalmente el riesgo a la salud.


Otro aspecto importante es el abrir archivos clínicos de los animales enfermos, para su revisión durante la verificación de las autoridades sanitarias, o la verificaciós interna de la planta. La Inspección Antemortem debe realizarse a todos los animales que ingresan al matadero. Es recomendable el etiquetado de estos con el fin de identificar los animales sanos de los sospechosos.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Separar animales sospechosos de los animales sanos y mantenerlos en cuarentena.

CUARENTENA.

Observaciones visuales.

         -Etiquetado de los animales.

         -Hora de entrada al corral.

         -Condiciones higiénicas del corral.

         -Tiempo de estadía en el corral.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Decomiso y sacrificio de animales que representen un riesgo inminente a la salud.

DESTRUCCION DE CANALES Y/O PARTES.
         -Notificación Oficial.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Limpieza y desinfección de la sala de necrópsias para animales decomisados.

INSPECCION POSTMORTEM.

Inspección zoonósica

     - Cisticercosis, inspeccionando en los músculos por sección de la lengua, esófago, corazón, de la porción muscular del diafragma y de las superficies musculares visibles.


- Triquinosis en los cerdos, con investigación al microscópio de muestras tomadas en los pilares del diafragma, intercostales, base de la lengua y músculos laríngeos.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Decomiso y destrucción de canales y/o partes que presenten evidencias de zoonósis.

DESOLLADO.

- Monitoreo visual de la limpieza del corte y de las condiciones higiénicas del lugar.


- Monitoreo visual de la higiene del personal.

EVISCERACION.

- Evaluación visual de la limpieza en esta operación.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Lavar y desinfectar el material y equipo utilizados durante la operación.


Obligar al personal a portar la indumentaria adecuada.

LAVADO.

- Cuantificación de Cloro (diario).


- Microbiológico (por lo menos quincenal):



Coliformes totales.



E. coli.


- Análisis fisicoquímico (semestral).


ACCIONES CORRECTIVAS.

Comprobar que la calidad del agua de lavado tenga las especificaciones higiénicas requeridas para el lavado.

REFRIGERACION.

- Registro de temperatura intramuscular que debe ser de      
  5o C como mínimo, (cada 3 horas).


- Registros de limpieza y sanitización (diario).


- Verificar la distancia entre las canales, (20 cm como 
  mínimo).


- Verificar funcionamiento del sistema de producción de    
  frío (diario).


ACCIONES CORRECTIVAS.

Mantenimiento de los sistemas de producción de frío.


No almacenar carne en mal estado, desperdicios, materiales de limpieza u otros que puedan contaminar al producto en buen estado, en la cámara.


Limpieza y desinfección de las cámaras.

TROCEADO Y DESPIEZADO.

- Análisis visual de la limpieza de los instrumentos y la   
  mesa de corte, así como de la higiene del personal.


- Examen de salud reglamentario y monitoreo periódico de 
  enfermedades de caracter ocupacional (semestral).


- Examen microbiológico esporádico hasta estandarizar el 
  proceso.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Limpieza y desinfección del material y equipo utilizado para la operación.


Lavar correctamente las canales y/o partes que hallan estado en contacto con el suelo u otros materiales.
ENVASADO.

- Examen microbiológico esporádico para control del proveedor.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Reenvasado de producto con material de envase dañado.

CONGELACION.

- Temperatura intramuscular mínima de -15o C.


- Registro de la temperatura de la cámara cada 3 horas.


- Verificación de las condiciones higiénicas (diario).


- Inspección diaria de los sistemas de producción de frio.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Mantenimiento de los sistemas de producción de frío.


No almacenar carne en mal estado, desperdicios, materiales de limpieza u otros que puedan contaminar al producto en buen estado, en la cámara.


Limpieza y desinfección de las cámaras.

EMBARQUE Y DISTRIBUCION.

- Verificar limpieza del transporte.


- Verificar funcionamiento del sistema refrigerante.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Mantenimiento de los sistemas de producción de frío.


Destrucción del producto deteriorado durante el transporte por mal funcionamiento del sistema refrigerante. 

RECEPCION EN TIENDA O CENTRO DE DISTRIBUCION.

- Análisis sensorial de la carne (olor, textura, color y 
   
  apariencia).


- Registro de temperatura intramuscular de la canal y/o 
    
  partes.


- Solicitud esporádica de exámenes microbiológicos, serológicos y parasitológicos para el control del proveedor.


ACCIONES CORRECTIVAS.

Rechazo del producto que no presente las características de frescura especificadas.

MONITOREO DE FAUNA NOCIVA.

- Registro de agentes plaguicidas.


- Muestroe para análisis parasitológicos, serológicos y microbiológicos, esporádico.

IV.10 ESTABLECER PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO.

Es necesario establecer registros de control de materia prima, procesos, producto terminado, mantenimiento de equipo e higiene, etc., para que en caso necesario puedan utilizarse como una herramienta de consulta. Estos registros también son utilizados para tener la seguridad de que las operaciones designadas como punto crítico se encuentren bajo control.


A continuación se muestran algunos ejemplos de los procedimientos de registro que pueden llevarse a cabo, en la aplicación del método de Análisis de Riesgos, Control e Identificación de Puntos Críticos. 


REGISTRO PARA EL CONTROL DE LA RECEPCION DEL


GANADO EN LOS RESTROS.

Para un control adecuado sobre las características del ganado, se debe tener un registro adecuado de la siguiente información por cada lote: 
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        (   Número de animales.                                (                                                 (
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        (   Raza.                                              (                                                 (
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        (   Sexo.                                              (                                                 (
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        (   Fecha de salida.                                   (                                                 (
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        (   Fecha de arribo.                                   (                                                 (
        ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
        (   Duración y horario del Transporte.                 (                                                 (
        ((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((((
        (   Condiciones sanitarias del transporte.             (                                                 (
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        (   Supervisor:  (                                                            ( Firma:  (                (
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                                                                                     CUADRO IV.13

MONITOREO DE SISTEMAS DE LIMPIEZA Y SANITIZACION


EN RASTROS Y TIENDAS DE AUTOSERVICIO.

- Registro de actividades de higiene y sanitización. Ejemplo de registro de limpieza y sanitización.
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Además del listado anterior,la información que ha de registrarse puede tabularse como a continuación se describe:


HOJA DE CONTROL
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GLOSARIO
ADULTERACION. Se concidera adulterado un producto cuando su naturaleza o composición no corresponde a aquella con que se etiqueta, anuncia, expende o suministra, o cuando no corresponde a las especificaciones de su autorización o halla sufrido tratamiento que disimule su alteración, se encubran defectos en su proceso o en la calidad sanitaria de las materias primas.

ALTERACION. Se considera alterado un producto o materia prima cuando, por la acción de cualquier causa haya sufrido modificaciones en su composición intrínseca.

ALIMENTO. Material necesario para el funcionamiento de los organismos vivos, compuesto de cantidades variables de agua, proteínas, carbohidratos, lípidos, vitaminas, minerales y otros compuestos, incluyendo los que aportan aroma, gusto y color.

Aw. Es un concepto químico que expresa la cantidad de agua libre (agua disponible) en un alimento, de su medida depende el crecimiento microbiano o las reacciones químicas y enzimáticas.

CALIDAD. Conjunto de propiedades y características inherentes a una cosa que permite apreciarla como igual, mejor o peor entre las unidades de un producto y la referencia de su misma especie.

CANAL. Cuerpo del animal desprovisto de la la piel, cabeza, vísceras y patas.
CONSERVACION. Acción de mantener un producto o cosa en buen estado. Guardar cuidadosamente, no perder características propias, durar, permanecer en buen estado. Preservación de sustancias alimenticias contra la descomposición por dstintos procedimientos, para facilitar su transporte o permitir que sea consumida al cabo de un tiempo que puede ser muy largo. En particular, alimento esterilizado por calor y conservado en recipientes, pH, Aw, control de temperatura (refrigeración, congelación), irradiación o adición de productos químicos.

CONTROL DE CALIDAD. Aplicación de pruebas sensoriales, químicas, físicas o microbiológicas en una etapa del proceso, con el propósito de prevenir variaciones en los atributos de calidad, ejemplo:olor, color, frescura, etc.

CONTAMINACION. Se considera contaminado el producto o materia prima que contenga microorganismos, hormonas, bacterioestáticos, plaguicidas, radioisótopos, así como cualquier materia o sustancia no autorizda o en cantidades que rebasen los límites máximos permitidos que establezca la Secretaría de Salud.

CONTAMINACION CRUZADA. Es la presencia en un producto de entidades físicas, químicas o biológicas indeseables procedentes de otros procesos de manufactura correspondientes a otros productos. 
CUARENTENA. Es la retención temporal de los productos, las materias primas o los materiales de envase y empaque, con el fin de verificar si se encuentran dentro de las especificaciones y regulaciones.
DESINFECCION. Reducción del número de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminación del alimento, mediante agentes químicos, métodos físicos o ambos, higiénicamente satisfactorios.
DISTRIBUCION. Acción de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al punto o lugar en que se ha de utilizar.
ENVASADO. Acción de hechar, meter, colocar cualquier materia o producto a granel en los recipientes en que lo han de contener.
HIGIENE. Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en todas las fases del proceso de fabricación hasta su consumo final. 

INOCUO. Aquello que no hace daño o no causa actividad negativa para la salud. 
MANIPULACION. Acción de hacer funcionar con la mano; manejo, arreglo de los productos con las manos. Acción o modo de regular, dirigir vehículos, equipo y máquinas durante las operaciones del proceso de elaboración, con operaciones manuales.
MATERIA PRIMA. Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboración de alimentos.
MEDIDA PREVENTIVA. Es una actividad necesaria para eliminar los riesgos o reducir sus consecuencias o su frecuencia hasta niveles aceptables.

MICROORGANISMO PATOGENO. Organismo microscópico capaz de causar una enfermedad.

PELIGRO O RIESGO. Es la ocurrencia potencial de que una propiedad cause un daño inaceptable a la salud del consumidor.

PLAGAS. Organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente los productos. 
PUNTO CRITICO DE CONTROL. Es una operación o etapa del proceso que debe ser controlada para evitar un riesgo.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1 (PCC1). Es aquella operación del proceso donde se efectúa un control completo de un riesgo potencial y por lo tanto se elimina el riesgo que exista en esa operación o etapa particular.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 (PCC2). Es aquella operación del proceso donde se lleva a cabo un control parcial, por lo que sólo es posible reducir la magnitud del riesgo.

SANITIZACION. Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la eliminación total de agentes patógenos.
SEGURO. Aquello que no hace daño, o no causa actividad negativa para la salud.

VISCERAS. Organos contenidos en la cavidad torácica, abdominal, pelviana y craneana.
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