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RESUMEN

El desarrollo de la investigacion con respecto del camal del gobierno auténomo
descentralizado de Otavalo, institucion que opera alrededor de 30 afios ofertando el
servicio de rastro para la comercializacion de productos carnicos en la ciudad de Otavalo,
que principalmente ejerce el uso de buenas practicas tiene un nivel moderado de dificultad
enfocandose primordialmente en la calidad de inocuidad de la carne procesada que
implica efectos perjudiciales en la salud de los consumidores asi como también en la
imagen corporativa del organismo, la investigacion se desarroll6 en base de una
metodologia exploratoria que vincula el uso de métodos cualitativos y cuantitativos
apoyados principalmente en tematicas; situacion actual del camal, analisis
microbiologico, disefio de manual de buenas practicas de faenamiento, utilizando para
ello primero un check list, elaborado en base a la Ley de Mataderos (1996), el reglamento
de Buenas Practicas de Manufactura (2002) y el Codex Alimentarius CAC/RCP 58-2005;
alcanzando una calificacion de 77,4 %; para el analisis microbioldgico se utiliz6 placas
Petrifilm™ 3M para recuento de Escherichia coli y Coliformes, Aerobios totales y Mohos
y Levaduras; encontrandose valores mas altos de contaminacion en cuchillo de
eviscerado, sierra de esternon y canaleta de visceras, siendo la principal causa el
rompimiento de visceras durante el proceso; se establecié como medidas correctivas la
limpieza y mejoras de cada uno de los procesos donde hubo crecimiento microbioldgico;
logrando observar que se mejora la calidad de la carne producida disminuyéndose la
proliferacion de microorganismos y obteniendo una calificacion del check list aumentada
en 10.7%.

Palabras Clave: Procesos, Practicas de faenamiento, analisis, mejoramiento,

microrganismo.



ABSTRACT

The development of the investigation respect to slaughterhouse of the decentralized
autonomous government of Otavalo, an institution that operates around 30 years offering
the service of trace for the commercialization of meat products in the city of Otavalo,
which mainly exercises the use of good practices. moderate level of difficulty focusing
primarily on the safety quality of processed meat, which implies detrimental effects on
the health of consumers as well as on the corporate image of the organism, the research
was developed on the basis of an exploratory methodology that links the use of qualitative
and quantitative methods supported mainly on topics; current situation of the slaughter,
microbiological analysis, manual design of good slaughter practices, using a checklist
first, prepared on the basis of the Slaughterhouse Act (1996), the Good Manufacturing
Practices (2002) and the Codex Alimentarius CAC / RCP 58-2005; reaching a rating of
77.4%; For the microbiological analysis, 3M Petrifilm ™ plates were used to count
Escherichia coli and coliforms, total Aerobes and Molds and Yeasts; finding higher
values of contamination in eviscerated knife, sternum saw and gutter of viscera, the main
cause being the breaking of viscera during the process; the cleaning and improvement of
each of the processes where there was microbiological growth was established as
corrective measures; managing to observe that the quality of the meat produced is
improved, decreasing the proliferation of microorganisms and obtaining a check list score
increased by 10.7%.

Keywords: Processes, Slaughter practices, analysis, improvement, micro-organisms
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CAPITULO |

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Organismo Internacional Regional de Sanidad Animal contempla que las plantas de
faenamiento deben garantizar que las canales sean inocuas y que cumplan requisitos
legales, guiandose en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP) y las normativas sobre la higiene de la carne
establecidas en cada pais y normas internacionales de aseguramiento de la calidad. El
objetivo es el de reducir el riesgo de contaminacion cruzada y que se disminuya el

crecimiento bacteriano al nivel méas bajo que sea posible (OIRSA, 2016).

En el camal municipal de Otavalo se faenan un promedio de 650 reses al mes, las cuales
provienen de diferentes sectores del cantdon y ademas de otros cantones vecinos,
abasteciendo a las diferentes tercenas y mercados, siendo un riesgo para la salud de los
consumidores el que no se tenga implementadas buenas practicas de faenamiento (GAD
municipal Otavalo, 2014).

La contaminacion de la carne comienza desde la matanza, aun en camales higiénicos
puede presentarse contaminacidn cruzada por manos y cuchillos contaminados con heces,
aunque el proceso después del sacrificio tedricamente es estéril, existe un ambiente
propicio por la presencia de agua y pH favorable para la proliferacion de microorganismos
(Favila, 2010).

La carne cominmente se la considera como un vehiculo muy importante de transmision
de enfermedades de caracter zoonotico, las mismas que afectan directamente a la salud
publica, pudiendo presentarse en los procesos de produccion o procesamiento de la carne,
encontrandose en alto grado patégenos transmitidos como Salmonella spp., Escherichia
coli, Campylobacter spp. y Listeria monocytogenes, y otras patologias asi también se

detectan otros problemas de orden fisico, quimico y bioldgico. Schell y Sparo (2011).

Las practicas inadecuadas previo al sacrificio, provocan estrés en los animales, que

conllevan a cambios metabolicos y hormonales en el musculo vivo, produciendo cambios

10



de pH, color y capacidad de retencion de agua en el musculo post mortem; la calidad de
la carne disminuye siendo menos aceptable por el consumidor y se acorta su vida Uutil.
Gallo y Tadich (2008).

1.2 JUSTIFICACION:

En resolucion de la Asamblea Constituyente (2008) contempla que “Las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos,
suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia
con sus diversas identidades y tradiciones culturales” (p.24). Siendo las empresas de
rastros, un aspecto muy importante, ya que desde aqui se asegura que la carne consumida
se encuentre en condiciones éptimas para el consumo salvaguardando la salud publica,
donde también se puede comprometer la participacion ciudadana en eventos de
capacitacion, didlogos establecidos, talleres donde puedan asistir tanto personal del

camal, beneficiarios del proceso y consumidores interesados en mejorar las actividades.

Considerando que la carne de origen animal es uno del alimento méas completo en la dieta
de las familias del pais, por su excelente valor nutricional y contenido de los aminoacidos
esenciales para el ser humano, es importante que se implementen Buenas Practicas de
Faenamiento que aseguren su Optima calidad, y que satisfagan las expectativas de los

consumidores y la industria agroalimentaria.

Un manual de buenas préacticas de faenamiento contiene elementos basicos y adecuados
sobre los procesos del beneficio, dando a conocer y concienciar las ventajas de corregir
los puntos criticos de control en el mal manejo del procedimiento de obtencién de la
carne, garantizando la inocuidad del producto bajo un ambiente higiénico que prevenga
enfermedades o problemas en su consumo. FAO (2007).

La aplicacion de buenas précticas de faenamiento en el Camal Municipal de Otavalo
reducira riesgos laborales y sanitarios del personal en cada uno de los procesos y en los
consumidores, ya que la aplicacion de estas exige a la empresa de rastro mantener de

manera estricta el control de los siguientes sistemas:

11



» Programas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
= Procedimientos de Operacion Estandarizadas de Sanitizacion (POES)

= Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Las plantas procesadoras de alimentos deben tener manuales o instructivos donde se
detalle aspectos importantes de equipos, procesos y procedimiento requeridos para la
produccion, asi también métodos y procedimientos de laboratorio; abarcando todos los
factores que puedan afectar la inocuidad de los alimentos. Gobierno del Ecuador, (2015)
Hay normativas de calidad ya establecidas como son algunas de las exigidas por la Norma
ISO 22000:2018 sobre Inocuidad Alimentaria e ISO 14001:2015 sobre Gestién
Ambiental, las cuales permiten revisar y mejorar procesos internos dandoles mayor
eficiencia, consiguiendo el control de contingencias en los productos obtenidos bajo el

respeto y cuidado del medio ambiente.

1.3 OBJETIVOS:

1.3.1 Objetivo general

Disefiar, Implementar y Diagnosticar las buenas practicas de faenamiento en la Empresa

de Rastro Municipal de Otavalo.

1.3.2 Objetivos especificos

= Diagnosticar la situacion actual del cumplimiento de las buenas practicas de

faenamiento de la Empresa de Rastro Municipal de Otavalo.

= Disefiar un manual de buenas practicas de faenamiento para la Empresa de Rastro

Municipal de Otavalo.

= Implementar buenas practicas de faenamiento por medio de matrices y POES de

control de procesos para generar productos inocuos y de calidad.
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= Evaluar la aplicacion de las buenas préacticas de faenamiento en cada uno de los

procesos.

= Socializar los resultados con personal y sectores beneficiarios del servicio de
faenamiento de la Empresa de Rastro del Gobierno Auténomo Descentralizado

Municipal de Otavalo.

1.4 IMPACTOS POR RESOLVER

Impacto Social. - La falta de buenas practicas de faenamiento genera un manejo
inadecuado de los animales en cuanto a sanidad, ofreciendo carne producida puede no ser

Optima para el consumo humano y presentar problemas en los consumidores.

Impacto Cultural. - Crear una cultura enfocada en calidad y salud de la poblacion
consumidora; en la que estén involucrados introductores de ganado, faenadores,
comerciantes, consumidores y autoridades para garantizar la salud, evitar pérdidas de los

productos y que los procesos sean mas eficientes.

Impacto Tecnoldgico. - Las buenas précticas de faenamiento establecen una correcta
forma del proceso que se facilita con la ayuda de infraestructura y tecnologia adecuada,

gue hace que los procesos sean cada vez mas eficientes.
Impacto Ambiental. - Con el adecuado manejo de los animales y los desperdicios

generados, se podria reducir el impacto al ambiente reduciendo la contaminacion del

jproceso.
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CAPITULO Il
2 ESTADO DEL ARTE
2.1 GENERALIDADES.
El cantdn Otavalo se encuentra ubicado al norte del Ecuador y al suroriente de la provincia
de Imbabura con una superficie de 579Km?, se encuentra limitado al norte con los

cantones Cotacachi, Antonio Ante e Ibarra; al sur con Quito, al este con Cayambe e Ibarra

y al oeste con Quito y Cotacachi. (GAD municipal Otavalo, 2014)

| i \\/
[ UBICACION DEL CANTON GTAVALO
| EN'LA PROVINCIA DE IMBABURA DEL|
1 ECUADOR.

CANTON OTAVALO

Figura N° 1. Ubicacion del canton Otavalo. GAD municipal Otavalo, (2014). Actualizacion del plan
de desarrollo y formulacion del plan de ordenamiento territorial del cantén Otavalo. Recuperado de:
http://app.sni.gob.ec/sni-link/sni/PDyOTs%202014/1060000500001.rar

La empresa de rastro se encuentra al Norte de la ciudad de Otavalo, creado como un
servicio a los comerciantes con el fin de mejorar el faenamiento y garantizar la salud.
Solamente se faena ganado mayor (bovinos) ya que la infraestructura y la maquinaria no
abastecen para el faenamiento de ganado menor (porcino, ovino). (GAD municipal
Otavalo, 2014)
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2.2 ANTECEDENTES
2.2.1 Consumo Per-capita de carne

Segun la FAO (2014) el consumo mundial de carne varia dependiendo del tipo de
desarrollo del pais, en paises en desarrollo un consumo per capita inferior a 10 Kg se
considera insuficiente ya que genera carencias en vitaminas y minerales fundamentales.
La mayoria de las personas que viven en paises de bajos ingresos presentan este tipo de

deficiencias en su dieta.

Tabla N° 1.
Consumo per-cépita mundial de carne (millones de toneladas)

Variacion de 2013 a

BALANZA MUNDIAL 2012 2013 2014 2014
Mundial 42,9 42,9 429 -0,1
Paises desarrollados 76,2 75,9 76,1 0,3
Paises en desarrollo 33,5 33,7 33,7 0,0

Fuente: Adaptado de FAO (2014). Panorama del mercado mundial de carne. Recuperado de FAO:
http://www.fao.org/ag/againfo/themes/es/meat/background.html.
Elaborado por: El autor

Nota: Perspectivas alimentarias — Andlisis del mercado mundial 2014.
La FAO (2014) reporta que en paises desarrollados el consumo per capita anual de carne
es de 76,1 Kg de, mientras que en paises en desarrollo el consumo no se acerca ni a la

mitad, con un consumo per céapita anual de 33,7 Kg.
El mayor consumo per cépita de carne en el mundo se da en Latinoamérica con 58 Kg

persona~! afio™!, siendo la carne de origen vacuno y aves de corral las de mayor

consumo que corresponde al 85% del consumo total de carne (FAO, 2016).
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2.2.2 Evolucién mundial de la produccion de carne

Segun Errecart (2015) en su analisis del mercado mundial de carnes entre 1993 — 2013 la
produccion mundial aumento méas de 100 millones de toneladas, de 149,45 millones a
252,14 millones de toneladas, donde se puede observar que la carne de bovino fue

perdiendo espacio dando lugar a la carne de pollo.

120
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= 80
a 69,26
59,08
3 o 5437 °% 58,62
o 47,45
2
o 40 32,74
©
Q
c 20
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1993 2003 2013
M Carne Vacuna Carne Pollo ® Carne Cerdo
Figura N° 2. Evolucidn de la produccién mundial de carnes. Errecart, V. (2015). Andlisis del Mercado

Mundial de Carnes. Universidad Nacional de San Martin, Buenos Aires, Argentina. Recuperado de:
https://www.unsam.edu.ar/escuelas/economia/economia_regional/CERE%20-%20May0%20-
%202015.pdf.

Adaptado por: El autor.

En un estudio realizado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia sefiala que la
produccion de carne bovina en el periodo de 1990-1999, presenta una tendencia
ascendente con una tasa de crecimiento media anual del 3,17% superior al valor estimado
de 1,18% promedio anual. La mayor produccion se dio en la Costa, aportando
aproximadamente con un 65% a la oferta doméstica, en la sierra el 15% que en su gran
parte es ganado lechero de descarte y entre la Amazonia y la region Insular el 20%
restante. Se afirma ademas que la calidad de ganado sacrificado en la sierra corresponde
a vacas de descarte de lecherias (criollas y/o mestizas Holstein) y toros que pasan de los
4 afios. A excepcion de los camales de Quito y Sangolqui, donde el 80% del ganado es
joven y proviene de Litoral y la region Amazonica (cebuinos, mestizos y criollos). (MAG,
2008)
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Tabla N° 2.

Ndmero de cabezas de ganado vacuno segun region y provincia.

REGION Y PROVINCIA CANTIDAD

Azuay 323.735
Bolivar 188.680
Cafiar 155.095
Carchi 99.803
Cotopaxi 254.709
Chimborazo 222.316
Imbabura 91.807
Loja 169.226
Pichincha 286.586
Tungurahua 108.133
Santo Domingo De Los Tséachilas 148.006
Region Sierra 2.048.097
El Oro 186.544
Esmeraldas 309.469
Guayas 270.029
Los Rios 107.084
Manabi 896.476
Santa Elena 3.898
Region Costa 1.773.500
Morona Santiago 137.942
Napo 21.620
Orellana 29.576
Pastaza 11.815
Sucumbios 86.565
Zamora Chinchipe 79.904
Regién Oriental 367.422
Zonas No Delimitadas 1.592
Total Nacional 4.,190.611

Fuente: Adaptado de Instituto Nacional de Estadisticas y Censos. (2017). Tabla 10. Nimero de cabezas de
Ganado Vacuno, seglin Region y Provincia (ESPAC). Recuperado de:
http://www.ecuadorencifras.gob.ec/estadisticas-agropecuarias-2/

Elaborado por: El autor

Nota: Encuesta de superficie y produccién agropecuaria continua 2017.

El INEC reporta que en el 2017 el total de bovinos en el Ecuador fue de 4.190.611,
distribuidas en la Region Sierra 2°048.097 bovinos para la produccion de leche; en la
Region Costa 1°773.500 para la produccién de carne y en la Amazonia 367.22 para la

produccion de carne y leche. (INEC, 2017)
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2.3 LISTAS DE VERIFICACION

Segun Bichachi (2003) define que los check list son un listado de preguntas en forma de
cuestionario, cuya funcion es verificar el grado de cumplimiento de reglas establecidas

con un fin determinado.

2.4 EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Un manual es un documento cuya funcion es la de registrar y transmitir informacion
acerca de procedimientos precisos con un objetivo comun, siguiendo una secuencia ldgica
de cada una de las actividades, describiendo el quien, como, donde y para que se deben
realizar (SER, 2009).

2.4.1 Elementos que integran el manual

Segin SRE (2009) considera que los elementos que integran un manual de
procedimientos para su elaboracion deben ser: Identificacion, indice, Introduccion,

Obijetivo del manual y Desarrollo de los procedimientos

2.5 INOCUIDAD ALIMENTARIA

FAO (2007) define la inocuidad alimentaria como la garantia de que los alimentos no
causen dafo alguno a los consumidores cuando hayan sido preparados o consumidos de

acuerdo con el uso que vayan a ser destinados.

La carne es considerada un vehiculo significativo de enfermedades que afectan a la salud
publica, siendo también un posible vector de otros peligros bioldgicos, quimicos y fisicos,
por consiguiente, es necesario la aplicacion de medidas especificas basadas en la ciencia
y evaluacion de riesgos con el fin de prevenir y controlar la contaminacion en todos los
aspectos de la produccion. (FAO, 2005).

18



2.6 PROCEDIMIENTO DE SACRIFICIO Y FAENAMIENTO

2.6.1 Transporte

Los bovinos se deben transportar en camiones adecuados y de uso exclusivo para el
traslado de animales desde las ferias o fincas hasta el camal, evitando que los animales
puedan brincar y escaparse, las paredes deben ser lisas sin aristas, puntas o salientes que
lastimen a los animales, el piso debe ser de un material antideslizante y constar de una
cama confortable, sea de aserrin, viruta, tamo o cualquier material blando, el viaje se debe
planificar con anterioridad considerando la duracién y horarios, en el caso de prolongarse

deben descansar y beber, ademas de ser alimentados si es necesario. (ICA, 2006)

2.6.2 Inspeccion ante-mortem

Segin la AGROCALIDAD (2016) Los animales con anormalidades deben ser
identificados y separados para evitar el riesgo de contaminacion cruzada, de las cuales se

debe considerar las siguientes:

e Anormalidades al caminar.

e Anormalidades al respirar.

e Anormalidades en la conducta.

e Anormalidades en la postura.

e Secreciones anormales o protrusiones de los orificios corporales.
e Colores Anormales.

e Anormalidades en la conformacion.

e Olor anormal.

2.6.3 Insensibilizacién

En la guia de HSA (2013) Con el objetivo de que el sacrificio sea mas humanitario y

evitar el sufrimiento de los animales se realiza la insensibilizacion utilizando un equipo
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de perno cautivo, ademas este procedimiento evita que el animal se mueva y sea seguro

para el operario.

“Signos fisicos de un aturdimiento efectivo:
e El animal cae colapsado
¢ No tiene respiracion ritmica
e Expresion fisica vidriosa en los 0jos
e Sinreflejo de la cornea
e Mandibula relajada

e Lalengua colgada” (HSA, 2013)

2.6.4 lzado

Se coloca una cadena con ganchos en la parte distal del miembro posterior, se eleva al
animal quedando colgado al sistema de rieles ubicados cerca del techo. Este
procedimiento no debe demorar mas de 1 minuto, antes de que el animal recupere la
conciencia. (ASSAL, 2010)

2.6.5 Desangrado

Se realiza en un periodo maximo de un minuto para evitar el riesgo de recuperacion,
realizando el corte de las arterias carétidas y las venas yugulares con el fin de eliminar la

mayor cantidad de sangre posible y que la muerte sea rapida. (HSA, 2013)

2.6.6 Remocién de patas y cabeza

ASSAL (2010) menciona en su manual que se debe empezar a hacer los cortes de patas
y cabezas 2 minutos luego de efectuado el desangrado, o una vez que cesen los
movimientos reflejos, primero se separan las extremidades anteriores, continuando por la
cabeza y se las coloca en bandejas para la inspeccion veterinaria y por dltimo las patas

posteriores.
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2.6.7 Desollado

Esta actividad consiste en separar la piel del cuerpo de la res; en primera instancia se hace
uso de cuchillos, realizando corte, ligado del recto, el que se introduce en la cavidad
abdominal para facilitar posteriormente la evisceracion. Vasquez y Casp (2004). El
desollado se inicia por las partes de piel que se dejo en el corte de las patas y cabeza.

Simultaneamente se retira piel de brazos y piernas y luego la piel de la zona abdominal.

2.6.8 Eviscerado

Posterior al desollado CPML (2017), se realiza un corte en el pecho y la cavidad
abdominal para poder retirar las visceras abdominales y torécicas, separando estomago e
intestinos en la mesa de eviscerado para el vaciamiento de su contenido y limpieza; los
demas drganos (corazon, rifiones, higado, etc.) son lavados y enfriados para su

distribucion final.

2.6.9 Inspeccion Post-mortem

El objetivo principal de esta inspeccion es asegurar la inocuidad de la carne, que se

encuentre libre de enfermedades y no genere riesgo para el consumidor.

El médico veterinario debe realizar una inspeccién post-mortem de las canales, el cual
comprende de un examen visual de la canal, palpacién de diferentes érganos, e incision
de determinados 6rganos con el fin de buscar anomalias presentes. (AGROCALIDAD,
2016).

2.6.10 Dictamen de inspeccion y decomisos de carnesy visceras

El médico veterinario es el encargado de emitir el dictamen final de las canales y visceras,
después de realizarse la inspeccion ante y post-mortem, a las que se dara su categoria
correspondiente basandose en la legislacion vigente. (AGROCALIDAD, 2016).
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2.6.11 Division de la canal

Se divide la canal a lo largo de linea de la columna en dos medias canales con la ayuda
de una sierra para partido de canales, paso posterior se lavan con agua a presion,
comprendiendo dos etapas, primero se lava la parte interna de la canal y segundo la parte

externa de la misma, desde arriba hacia abajo. (CPML, 2017).

Inspeccion final, pesado y marcado. - Se efectla un control estricto de cada canal, que

comprende de:
e Inspeccion de cabeza (lengua y ganglios linfaticos), visceras rojas y canal.
e Supervision y control de cuero.

e Supervision y control de visceras blancas. (CPML, 2017).

Luego las canales son transportadas hacia el area de pesado, utilizando una bascula aérea
ubicada en el mismo riel de transporte, se procede a verificar el peso y se coloca la marca

respectiva con la ayuda de un cuchillo.

2.7 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPF)

2.7.1 Generalidades

EMVASA (2012) cita; Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de
procedimientos, principios y recomendaciones aplicadas a la elaboracion de alimentos
con el fin de garantizar su inocuidad y evitar adulteraciones; La aplicacion de las mismas
condicionan las operaciones dentro de las plantas procesadoras, garantizando condiciones

favorables de produccion de alimentos seguros.

En la publicacion de Siginorini et al (2006) Enuncian que la inadecuada condicion
sanitaria en las empresas de rastro son una fuente de contaminacion exdgena de la carne,
las que son causadas por fallas en las instalaciones y equipos, malas condiciones de aseo
de locales, mesas de trabajo y vehiculos de transporte, malos habitos sanitarios de los
trabajadores, deficiente limpieza de instrumentos e indumentaria de trabajo falta de

estrategias para eliminar fauna nociva.
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2.7.2

Beneficios de las Buenas Practicas de Manufactura

Segin AGROCALIDAD (2017) Las Buenas Practicas de Manufactura nos permite

obtener productos seguros para el consumo humano que cumplan con las siguientes

condiciones: P. 23

2.7.3

Higiene e inocuidad adecuada, tomando en cuenta la aptitud del producto, para

salvaguardar la salud del consumidor.

Proteccion y conservacién del ambiente, con précticas agricolas que representen
un impacto bajo.

Bienestar de los trabajadores y personas relacionadas con el medio de produccion.

Bienestar animal, sanos y bien alimentados, libres de dolor y miedo.

Logros obtenidos al implementar BPM

EMVASA (2012) menciona que, mediante la aplicacion de BPM se puede obtener los

siguientes logros:

Desarrollo de competencias del personal mediante capacitaciones.
Calificar el equipo técnico.

Control de procesos.

Mejora continua de procesos de produccion.

Contar con infraestructura adecuada.

Producir productos de calidad.

Gestionar el adecuado uso del agua dentro de la planta.

Mejor distribucion de personal.

Seleccion de maquinaria y equipos adecuados a los operarios.
POES que optimizan el uso de recursos y tiempos de operaciones.
Adecuar el uso energético.

Tener control de riesgos laborales.

Tener orden y aseo dentro y en los alrededores de la planta procesadora.
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2.8 ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
(HACCP)

2.8.1 Generalidades

Los planes HACCP se disefiaron para tratar problemas relacionados con riesgos fisicos,
quimicos y bioldgicos de los alimentos; ademas de tener en cuenta que las instalaciones
permitan la aplicacion de Buenas Practicas de Higiene (BPH), Buenas Préacticas de
Produccion (BPD), Programa de Limpieza y Saneamiento (PLyS) y Programa de
Capacitacion y Entrenamiento para todos los empleados y manipuladores de Alimentos.
(Arce, et al. 2010)

Fernandez, y Quifionez (2003) mencionan que el sistema HACCP es un método de
prevencion, donde se prioriza el aspecto sanitario cuyo objetivo es obtener alimentos
inocuos para el consumo humano. También es una estrategia que previene los factores de
contaminacion, supervivencia y crecimiento de microorganismos, persistencia de

productos quimicos y presencia de factores fisicos.

2.8.2 Peligros para la salud publica

El autor cita INEN (2012) Los peligros son las condiciones o contaminantes que pueden
ocasionar enfermedades o lesiones al consumidor, siendo esos peligros de tres tipos:
bioldgicos (bacterias, virus, parasitos), quimicos (residuos de medicamentos, y metales

pesados) Yy fisicos (objetos extrafios como vidrio, plastico o metal).

2.8.3 Principios Basicos HACCP

El sistema HACCP se basa en 7 principios basicos:

e Analizar posibles peligros.
e Identificar Puntos Criticos de Control (PCC).
e Establecer limites criticos.

e Establecer un sistema de vigilancia de PCC.
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e Establecer acciones correctoras.
e Establecer un sistema de verificacion.

e Crear un sistema de documentacion. (PRO-ECUADOR, 2014).

Un equipo HACCP de la empresa de rastro debe saber que el plan HACCP debe establecer
un sistema de registro de datos y debe ser quien decida mantener los registros en
formularios sencillos, los mismos que deben ser disefiados por el equipo. (INN, 2012).

2.8.4 Beneficios de la implementacion de HACCP

La implementacion de un sistema HACCP tiene beneficios como los siguientes:

e Asegura la obtencion de alimentos inocuos.

e Representa una herramienta de marketing que posiciona de una mejor manera a la

empresa en el mercado.

e Optimiza las condiciones para brindar una mejora continua en las necesidades de
los consumidores, asi posicionando la empresa frente a sus competidores. (PRO-
ECUADOR, 2014)

29 PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDAR DE SANITIZACION
(POES)

2.9.1 Generalidades

Feldman, et al. (2015) menciona que la implementacion de POES es una manera eficiente
y segura para mantener la higiene de una planta procesadora de alimentos en adecuadas

condiciones de inocuidad.
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2.9.2 Topicos para considerar en los POES

Prevencién de una posible contaminacion directa del producto. Las plantas tienen
flexibilidad para determinar quien sera el encargado a llevar a cabo los POES. Estos deben
identificar procedimientos de saneamiento preoperacionales y diferenciar las actividades
de saneamiento en la operacion. Se debe registrar a diario que se estan llevando a cabo

los POES incluyendo acciones correctivas (Feldman, et al. 2015).

2.10 CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA CARNE BOVINA

La carne y sus derivados forman parte del grupo de alimentos con mayor riesgo para la
salud publica, su composicion es favorable para la proliferacion de microorganismos, que
conlleva a deficiencias en sus condiciones de produccion, procesamiento, manipulacion,
conservacion, transporte y comercializacién, pudiendo ser causa de trastornos en la salud

de los consumidores. (Martinez y Verhelst 2015)

2.11 CONTAMINACION DE LA CARNE

Segun USFA (2011) afirma que cuando la carne es procesada o manipulada
inadecuadamente, puede contener bacterias patdgenas, como salmonela salmonella,
Escherichia coli 0157:H7, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes Yy
Staphylococcus aureus que son causantes de enfermedades. Estas bacterias no se pueden

ver ni oler en el alimento.

2.12 PLACAS PETRIFILM™

Métodos de analisis microbioldgicos que contienen un agente rehidratante cubierto de

nutrientes y agentes gelificantes; disefiados para:
e Ahorrar tiempo y espacio.

e Aumentar la productividad.

e Ofrecer mayor fiabilidad y eficiencia.
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Los pasos necesarios para el manejo de las Placas Petrifilm™ son: inoculacion,
incubacion y recuento; ademas se disponen de pruebas microbioldgicas para la mayoria
de necesidades incluyendo: recuento de aerobios, recuento de coliformes, recuento de E.
coli / coliformes, recuento de Enterobacterias, recuento de alta sensibilidad de coliformes,
recuento rapido de coliformes, recuento de Staphylococus aureus, recuento de mohos y

levaduras y Listeria en ambientes (Alonso y Poveda 2008).

Film pléstico recubierto de
adhesivo, indicador y gel

ST soluble en frio.

T
A R

Papel recubierto de pléstico con
cuadricula impresa, adhesivo,
medio de cultivo estandar y gel
soluble en frio.

Figura N° 3.Disefio Placa Petrifilm TM. 3M, (2009). Consistencia y productividad maximizadas.
Recuperado de
http://solutions.productos3m.es/3MContentRetrieval API/BlobServlet?locale=en_ WW&Imd=130753
0995000&assetld=1273685360656&asset Type=MMM_Image&blobAttribute=ImageFile

2.12.1 Placas Petrifilm™ para Recuento Total de Aerobios

Son un medio de cultivo que contiene nutrientes de Agar Standard Method (Agar para
métodos estandar), un agente gelificante soluble en agua fria y un indicador de color rojo
que facilita la enumeracion de las colonias. Las placas pueden ser usadas para conteo de
organismos aerobios en diferentes alimentos, monitoreo ambiental y superficies en areas
de procesamiento y manipuladores. (3M 2006).

2.12.1.1 Aerobios Meso6filos

Son microorganismos capaces de desarrollarse en ambientes con presencia de oxigeno a
temperaturas entre 20 — 45°C con una 6ptima entre 30 — 40°C. (INEN, 2006)
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2.12.2 Placas Petrifilm™ para Recuento de E. coli/Coliformes

Las placas contienen nutrientes de Bilis Rojo Violeta (VRB), un agente gelificante
soluble en agua fria, un indicador de actividad de la glucuronidasa y un indicador que
facilita la enumeracion de las colonias, cerca del 97% de E. coli produce beta-
glucuronidasa, que origina una precipitacion azul. Las colonias de coliformes producen
un acido que causa oscurecimiento del gel por el indicador de pH. El gas que se encuentra

atrapado alrededor de las colonias rojas confirma su presencia (3M, 2006).

2.12.2.1 Escherichia coli

Bacteria Gram negativo que se encuentra dentro de la familia Enterobacteriaceae, tribu
Escherichia; coloniza el intestino de las personas después del nacimiento considerado un
microorganismo normal de la flora, existiendo sepas patdégenas que causan dafios clinicos

como diarrea. (Rodriguez, 2002).

2.12.2.2 Coliformes

Segun Camacho et al. (2009) define que los coliformes son todos los bacilos Gram
negativos, no esporulados, aerobios o anaerobios facultativos, no esporulados, son
capaces de fermentar la lactosa produciendo gas en un lapso maximo de 48 horas a 35°C
+1°C.

2.12.3 Placas Petrifilm™ para recuento de Mohos y Levaduras.

Son un medio de cultivo que contienen nutrientes enriquecidos con antibidticos, un agente
gelificante soluble en agua fria, nutrientes y un indicador colorante para levaduras y
mohos lo que genera contraste y facilita su conteo.

Las levaduras se presentan como colonias pequerias, con relieve, de color verde azulado
y bordes delimitados, mientras que los mohos forman colonias planas y grandes, de

diferentes colores, con bordes definidos y focos centrales. (3M, 2006).
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2.12.3.1 Mohos

Microorganismos aerobios mesofilos filamentosos cuyo crecimiento en la superficie de
alimentos es muy notable por su aspecto aterciopelado o algodonoso. Por lo general los
alimentos que contienen mohos se consideran no aptos para el consumo. (Camacho, et al.
2009).

2.12.3.2 Levaduras

Microorganismos eucariotas, considerados hongos unicelulares, de forma esférica,
cilindrica o eliptica, incluyen especies patdgenas para plantas y animales y también

especies de gran utilidad. (Suarez, Garrido, y Guevara, 2016).
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CAPITULO 111

3 MATERIALES Y METODOS

3.1 LUGAR DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion se realizé en las instalaciones de la empresa de rastro municipal
de Otavalo, administrada por el Gobierno Auténomo Descentralizado de dicho cantdn
ubicada en la provincia de Imbabura, Ciudadela Angel Escobar Paredes al nor-occidente

de la ciudad, entre la Panamericana y la calle sin nombre.

UBICACION

ESCALA SE

Figura N° 4. Ubicacion del camal de Otavalo. GAD municipal Otavalo, (2014). Actualizacion del plan
de desarrollo y formulacion del plan de ordenamiento territorial del cantén Otavalo. Recuperado de:
http://app.sni.gob.ec/sni-link/sni/PDyOTs%202014/1060000500001.rar

3.2 TIPO DE INVESTIGACION

Se utilizd la investigacion exploratoria ya que permite elaborar un diagnoéstico con
respecto del proceso de faenamiento, permitiendo describir la problematica principal
sobre procedimientos inadecuados, y poder elaborar una propuesta relacionada con la
guia de buenas practicas en esta tematica; de acuerdo a esto se procedio a determinar

cudles fueron los aspectos mas importantes de contaminacion y como reducirla.
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3.3 METODOS DE INVESTIGACION:

Se recurrié el método descriptivo para detallar la situacién de la empresa de rastro en
cuanto a cumplimiento de Buenas Practicas de Faenamiento y se propuso un manual de
procedimientos en buenas practicas mediante el analisis de los resultados obtenidos en la

investigacion.

3.4 MATERIALES Y EQUIPOS

3.4.1 De campo
e Botas
e Overol
e Guantes estériles
e nevera portatil (cooler)
o Gel refrigerante
e Tubos de ensayo estériles
e Hisopos estériles

e Camara fotogréafica

3.4.2 De oficina
e Libreta de campo
e Matriz de toma de muestras
e Matriz de resultados

e Computador

e Impresora
e Hojas

o Esferos

e Marcador

3.4.3 De laboratorio
e Placas Petrifilm™

e Reloj
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3.5

351

Mandil

Vasos de precipitacion
Guantes estériles
Tubos de ensayo
Gradilla

Pipeta automatica
Espatula
Mechero

Pinzas

Balanza analitica
Refrigerador
Estufa

Autoclave

DESCRIPCION DEL PROYECTO

Diagnostico a traves del Check list

Previo a realizarse el diagnostico, se hizo un acercamiento a las autoridades del camal y

se establecid un acuerdo formal mediante una solicitud dirigida al alcalde del canton; para

tener acceso a las instalaciones.

Para el diagnostico se empled un listado de chequeo o check list el mismo que fue

elaborado en base a la Ley de Mataderos (1996) registro oficial N° 969, el reglamento de

Buenas Practicas de Manufactura (2002) registro oficial N°696 y el Codex Alimentarius

CAC/RCP 58-2005; el mismo que dio a conocer realidades sobre:

Instalaciones

Equipos y utensilios

Personal de la empresa de rastro

Control de procesos de produccion
Higiene de las operaciones de produccion

Almacenamiento y transporte del producto final
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La herramienta con la cual se tomaron las decisiones con respecto al cumplimiento de

Buenas Practicas de Faenamiento fue el check list. El que se calificd de la siguiente forma:

Tabla N° 3.

Criterios de calificacion en la lista de verificacion

NOTA CALIFICACION
Cumplimiento total 2
Cumplimiento parcial 1
Incumplimiento 0

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: EI Autor

3.5.2 ldentificacién de Puntos Criticos de Control

La identificacion de puntos criticos de control se la realiz6 mediante observacion directa
del analisis de peligros, tanto para el personal como para el producto final en cada uno de
los procesos y la informacion que se obtuvo de la aplicacion del check list. Luego se
buscd y determind los riesgos biologicos, fisicos y quimicos; y de cada andlisis se realizd

un plan correctivo el mismo que se baso en las siguientes tablas:

e Analisis de Puntos Criticos de Control del producto (Anexo 1).
e Plan HACCP para el producto (Anexo 2).
e Analisis de Puntos Criticos de Control del personal (Anexo 3).

e Plan HACCP para el personal (Anexo 4).

3.5.3 Establecimiento de horas de ayuno

Se establecio la hora de ayuno con el registro de hora ingreso de los bovinos al camal y

la de inicio de faenamiento de 10 animales cada dia durante 10 dias.
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3.5.4 Muestreo microbiol6gico de equipos, instalaciones y canales

Para determinar la contaminacion microbioldgica se emplearon las placas Petrifilm™ 3M

para determinacion de:
e E. coliy coliformes
e Aerobios totales

e Mohos y Levaduras

Primero se identific las superficies a ser muestreadas, como segundo paso se selecciond
los lugares mas propensos a que exista una proliferacion de bacterias u hongos por
contacto con las canales, contenido de visceras y humedad; y como tercer paso se los

identifico con los siguientes cédigos:

Tabla N° 4,

Cddigos y superficies de muestreo

CcODIGO SUPERFICIE DE MUESTREO
CD1 Cuchillo de desollado antes del uso
CD2 Cuchillo de desollado después del uso
CE1l Cuchillo de eviscerado antes del uso
CE2 Cuchillo de eviscerado después del uso
SE1 Sierra de esternon antes del uso
SE2 Sierra de esterndn después del uso
Cvi Canaleta de visceras antes del uso
CVv2 Canaleta de visceras después del uso
HPC1 Hacha partido de canales antes del uso
HPC2 Hacha de partido de canales después del uso
CLC1 Canal antes del lavado
CLC2 Canal después del lavado
Cco1 Canal antes del oreo
C02 Canal después del oreo
CCF1 Canal ingreso al cuarto frio
CCF2 Canal salida del cuarto frio
PCF Puerta cuarta frio
FEC1 Furgdn de entrega antes de su uso
FEC2 Furgon de entrega después de su uso
ME1 Mesa de eviscerado antes de su uso
ME2 Mesa de eviscerado después de su uso

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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3.5.4.1 Recoleccion de muestras

La recoleccion de muestras en la empresa de rastro se realizd mediante el uso de la técnica

de hisopado de superficies empleando los siguientes pasos:

1.
2
3
4.
5
6
7

8.
9.

Preparar 125 ml de solucién de peptona al 0,1%

Colocar 5 ml de agua peptonada en cada tubo de ensayo

Esterilizar los hisopos y tubos de ensayo en autoclave.

Extraer los tubos de ensayo y colocarlos en una nevera portatil.

Extraer el hisopo de su cobertura y humedecerlo en el agua peptonada

Tomar una muestra de 25cm? del area identificada.

Cortar el hisopo en la mitad y dejarlo dentro del tubo de ensayo colocando su
respectivo algodon

Identificar las muestras

Repetir los pasos 4 al 7 en cada una de las areas escogidas

10. Llevar las muestras a refrigeracion

3.5.4.2 Técnicas Conteo de UFC (unidades formadoras de colonias)

La forma de contar UFC se realiz6 bajo protocolo y recomendaciones técnicas de la

empresa fabricantes de las placas Petrifilm™ (3M-Guia de interpretacion) que refiere lo

siguiente:

Colocar la placa Petrifilm™ en una superficie plana.
Levantar el filme superior.

Pipetear 1ml de muestra en el centro del filme inferior manteniendo la pipeta en

posicion vertical.
Soltar el filme superior y dejarlo caer. No deslizar el filme hacia abajo.
Colocar el aplicador en el filme superior bien centrado sobre el inoculo.

Aplicar presion de manera suave sobre el aplicador para distribuir el indculo por

toda la zona circular.

Levantar el aplicador. Esperar 1 minuto para que se solidifique el gel.
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e Incubara 30 £ 1°C las placas Petrifilm™ cara arriba apiladas en grupos de no mas
de 20 placas durante 72 + 2 horas.
e Realizar la lectura de las placas consultando la guia de interpretacion de los

resultados.

3.5.4.3 Calculo de efectividad de la aplicacién de Buenas Practicas de Faenamiento

Para conocer la efectividad de las buenas practicas de faenamiento se realizé el reconteo
microbioldgico en las distintas placas Petrifilm™ y se estableci6 una relacion entre ellas,

se empled la siguiente formula:

No liminad _ N°ufccon BPF 100
ufc no eliminadas = N°wufc sin BPF X

Efectividad de BPF = 100% — %N° ufc no eliminadas

(Cuadrado y Mirt, 2016)
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 DIAGNOSTICO

4.1.1 Cumplimiento de horas de ayuno

Para este indicador se tomaron los datos durante 10 dias de 10 animales/dia previo a la
matanza, registraran las horas de ayuno a las que fueron sometidos, para establecer los
promedios diarios

Tabla N°5.

Horas de ayuno de cada animal antemorten

Dias
N® 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ANIMALES
1 16:15 15:00 15:00 15:00 14:30 15:00 11:00 14:30 12:15 14:50
2 16:15 15:00 15:00 15:00 14:30 15:00 11:00 14:30 12::115 11:05
3 16:15 15:00 11:30 13:15 12:00 15:00 11:00 11:50 12:15 11:00
4 13:20 12:00 11:30 13:15 12:00 15:00 11:00 11:50 10:30 10:50
5 13:20 12:00 10:30 10:10 11:00 15:00 11:00 11:45 10:30 9:50
6 12:50 12:00 10:30 10:10 11:00 15:00 10:00 10:10 10:30 9:40
7 12:50 9:00 9:50 9:10 10:00 15:00 10:00 9:50 9:20 9:15
8 9:30 9:00 9:15 9:10 10:00 15:00 10:00 8:35 9:20 9:00
9 9:30 9:00 9:00 9:05 9:00 15:00 10:00 7:50 9:20 7:30
10 9:30 9:00 6:30 9:05 9:00 15:00 10:00 7:30 9:20 6:50

Promedio 12:57 11:42 10:51 11:26  11:18  15:00 10:30 10:52 10:33 959

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: el autor

Como promedio general de las horas de ayuno, que se mantuvo en la empresa de rastro
durante los dias de investigacion fue de 11h30. La principal causa de incumplimiento en
el horario de ayuno depende de los introductores de ganado, quienes no cumplen con el

horario establecido de ingreso de bovinos que comprende de 8:00 a 17:00.

El ayuno excesivo provoca mayor estrés en los bovinos, mientras si es reducido genera
problemas sanitarios al momento de su procesamiento por presencia de alimento en el

rumen. Agrocalidad (2016) menciona que en el caso de los bovinos se debe provocar un
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ayuno que comprende entre 12 y maximo 16 horas, Quiroz, Restrepo, y Barahona (2016)
afirman que tiempos prolongados afectan el descenso normal del pH afectando asi la

calidad de la carne.

4.1.2 Determinacion de la linea base de Buenas Practicas de Faenamiento

86,7%

83,39
90% 81,3% 83.5% 77,5%
80% 71,7% p
[ 63,9%
70% P
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
(%] w — _— [5+] [<5)
S o< =5 8 o 5% £
2 2% c S L @ 8c =3
= 28 23 g3 23 5
= o> a D o
£ oo i 5 % £3 =
Figura N° 5. Perfil general de cumplimiento de Buenas Précticas de Faenamiento.

Fuente: El autor

La figura 5 muestra el porcentaje de cumplimiento de Buenas Précticas de Faenamiento
al momento en que se aplicé el check list, se pudo observar que los items donde
presentaron una calificacion sobre el 80% fueron: la higiene del proceso como el punto
mas alto, seguido del personal manipulador, equipos y utensilios, mientras que los que
tienen una calificacion bajo el 80% son: el transporte, seguido por las instalaciones y

como el item con menor calificacion la inspeccion veterinaria.

La empresa de rastro municipal de Otavalo presento una calificacion porcentual de
77,4%, superior a la encontrada por Tapia. (2012) en su trabajo de investigacion realizado
en la empresa faenadora de reses “La Guadalupana” ubicada en Santo Domingo de Los
Tséachilas que encontrd 45,1% con una diferencia de 32.3% al encontrado en la presente

investigacion.
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A continuacion, se realiza un detalle individual de cada area del check list.

4.1.2.1 De las Instalaciones

En cuanto a Instalaciones, cumple con 71,7% y se divide en diferentes items

representados en la Figura 6.

100,0%

100% 86,4%
; 83,3% | | g0,0%

80%
62,5% 62,5%

60% 50,0% | | 50,0% 50,0%

40%

20%

0%

Localizacién y Accesos

Distribucion de la Construccién
Abastecimiento de agua y electricidad
Disposicidn de desechos sélidos y liquidos
Instalaciones sanitarias

Pisos, paredes, techos y drenajes
Ventanas, puertas y otras aberturas
Escaleras y estructuras complementarias
Iluminacion y ventilacion

Figura N° 6. Porcentaje de cumplimiento de BPF en las instalaciones
Fuente: El autor

Localizacién y Accesos

La empresa alcanz6 62,5% de cumplimiento ya que dispone de accesos limpios, pisos
libres de polvo y encharcamiento de agua, y su funcionamiento no pone en riesgo a la
comunidad. Segin FAO (1993) la ubicacion de las plantas procesadoras de carne debe

ser lejos de zonas residenciales e ir a favor del viento para evitar polvo, olores y moscas.
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Sin embargo, la ubicacion no es la adecuada, ya que se encuentra al borde de la
panamericana norte y junto al rio El Tejar, donde se arroja toda el agua utilizada del
camal, el que es fuente de contaminacion y proliferacion de plagas, ademas que existen
casas cercanas, que incumple con la normativa de 1 Km de distancia dispuesta por
AGROCALIDAD (2016) en la Ley de Mataderos.

Disefio y construccién

Se encontr6 un 86,4 % de cumplimiento ya que la distribucion de las areas del camal
facilita su limpieza y desinfeccion y ademas permite el flujo correcto tanto del personal

como el de los animales.

Ademas, laempresa consta de un parqueadero, ingreso de camiones, rampa para descarga,
area de oreo de las canales, cuarto frio, bodega y oficinas para administracién y servicio
veterinario, con sus respectivas areas establecidas para cada proceso.

No obstante, no existe un control adecuado de personas, siendo un punto crucial en el
ingreso de animales callejeros como perros, los mismos que son una fuente de

contaminacion para la carne y las instalaciones.

Abastecimiento de agua y electricidad

En cuanto a abastecimiento de agua cumplen el 50%, disponen de agua potable en
cantidad y calidad suficiente requeridas para cada bovino, ademas consta de un tanque de

almacenamiento de agua para los momentos en que no exista el servicio normal.

Pero no existe un sistema adecuado de presion y temperatura que facilite la desinfeccion
y limpieza del local y las herramientas, también no se dispone de un generador eléctrico

de emergencia en el caso de que no exista el abastecimiento de energia necesario.

En el estudio realizado por Ruiz (2011) menciona que el agua potable es indispensable

en un matadero debido a su uso para algunos procesos del faenamiento:

e Fuente de bebida del ganado
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e Limpieza y bafio del ganado

e Lavado del transporte que lleva el ganado
e Lavado de visceras

e Lavado de canal

e Limpieza de herramientas y equipos

e Limpieza de pisos y superficies de trabajo

e Instalaciones sanitarias

Disposicion de desechos sélidos y liquidos

Se obtuvo un puntaje del 50% ya que dispone de un sistema adecuado de recoleccion,
tratamiento y disposicion de desechos sélidos, se remueve constantemente desechos
solidos con el fin de que no generen malos olores y sean fuente de propagacion de plagas
y contaminacion ambiental, ademas disponen de recipientes necesarios para la

recoleccion y almacenamiento de residuos sélidos.

No existe un sistema adecuado de recoleccion y tratamiento de aguas servidas y desechos
liquidos y no se dispone de un tanque de recoleccion de sangre, siendo este un aspecto
muy importante sobre la salud de las personas y otros animales, como menciona Salinas
(2000) los desechos sélidos o liquidos que se arrojan sin consentimiento de nadie sufren
descomposicion organica, generando olor, proliferacion de insectos y también son
arrastrados por fuentes de agua o consumidos por animales que acceden a ellos generando

un problema mas grande

Instalaciones sanitarias

Se cumplié un 62,5 %, el mismo que debe ser mejorado ya que existen servicios
sanitarios, pero no en la cantidad suficiente para el personal, no se dispone de duchas,
mientras que los vestidores se encuentran dentro del area de procesamiento, ademéas no
existen avisos sobre la obligacion de lavarse las manos después del uso de los servicios

sanitarios y antes de reiniciar las actividades.
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Pisos, paredes, techos y drenajes

En este requisito se cumplio con el 100% ya que dispone de:

Pisos. - Fabricados de materiales resistentes, no generan contaminantes tdxicos, no
porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes, ademas tienen una inclinacion

adecuada que facilita el desague de liquidos.

Paredes. - Construidos con materiales resistentes, impermeables, no absorbentes, de facil

limpieza y desinfeccion.

Techos. - construidos con materiales resistentes, impermeables y de facil acceso para su

limpieza y desinfeccion, ademas evitan la acumulacion de suciedad y condensacion.

Drenajes. - Disponen de trampas de grasa y solidos, en la cantidad adecuada y con rejillas

que facilitan su limpieza y desinfeccion.

Ventanas, puertas y otras aberturas

En este item se cumplié un 50% de cumplimiento al ser construidas de tal manera que

eviten la acumulacién de suciedad.

Sin embargo, no disponen de protectores en ventanas, ademas Sus accesos Nno se

encuentran cubiertos por cortinas que impidan el ingreso de polvo o insectos.

Escaleras y estructuras complementarias (rampas y plataforma)

Su ubicacién y construccion es la adecuada, con el fin de que no causen contaminacion a
la carne o dificulten el flujo regular del proceso y su limpieza, ademas sus materiales son

durables, faciles de limpiar y dar mantenimiento.

Pero no disponen de barreras de proteccion a cada lado para evitar caidas de los

trabajadores.
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lluminacion y ventilacion

La empresa dispone de iluminacién suficiente y adecuada para el proceso, permitiendo
un trabajo higiénico en las actividades.
Mientras que las aberturas de ventilacion no se encuentran cubiertas por mallas de

proteccion que eviten el ingreso de suciedad.

4.1.2.2 De los equipos y utensilios

100,0%

100%

80% ‘62,5%
60%
40%
20%
0%

Condiciones especificas Condiciones de instalacion y
funcionamiento
Figura N° 7. Porcentaje de cumplimiento de BPF en equipos y utensilios

Fuente: El autor

Condiciones especificas

En este punto los equipos y utensilios utilizados especificos para el faenamiento llegaron
a alcanzar 100% de cumplimiento debido a que se aproximan a toda la normativa
requerida, Son de acero inoxidable, con acabados lisos y sin grietas y no presentan marcas

de pintura en toda su estructura la que contaminaria la carne.

Condiciones de instalacion y funcionamiento

La ubicacion permite el flujo adecuado y continuo de material y del personal, con la
presencia de carriles o rieles aéreos, con tecles elevadores a largo de todo el proceso de

faenamiento, esto permitio obtener una puntuacion del 62,5%.
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Sin embargo, no consta de cisternas, bomba de presion y calderos de vapor, ademas no
existe una sierra para el partido de canales y los recipi entes para visceras son tinas

plasticas, las que deberia ser de acero inoxidable.

4.1.1.4 Del personal manipulador

100,0% 100,0%
100% [
78,6%
80% i
60%
40%
20%
0%
Estado de salud Educacion y Higiene y medidas de
capacitacion proteccion
Figura N° 8. Porcentaje de cumplimiento de BPF en el personal manipulador

Fuente: El autor

Estado de salud

Cumplié con el 100% ya que poseen certificados de salud y el personal es sometido a un

control periédico de enfermedades infectocontagiosas.

Educacion y capacitacion

Se encontré un cumplimiento del 100% ya que el personal recibe una capacitacion
continua y adecuada, referente a medidas de higiene en la manipulacion de la carne y

también existen avisos ubicados en sitios estratégicos referentes a practicas higiénicas.

Higiene y medidas de proteccion

Se obtuvo un 83,3% por mantener estrictas condiciones de higiene y cuidado personal,

con uniformes apropiados de material impermeable e implementos de proteccion.
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No obstante, las prendas que han entrado en contacto con animales con enfermedades
infectocontagiosas no son cambiadas, esterilizadas y lavadas, al igual que el personal no
se lava las manos constantemente cada vez que sale o ingresa al area designada y no

existen normas higiénicas para los visitantes.

4.1.2.3 De la higiene del proceso

100,0% 100,0%
100% i i
80,0%
0, A

0% Zl'M’
60%
40%
20%

0%

Flujo de procesos Corrales Matanza de Inspeccidn sanitaria
emergencia de instalaciones
Figura N° 9. Porcentaje de cumplimiento de BPF en la higiene de las operaciones de produccion

Fuente: El autor.

Flujo de Proceso

En este item se encontré una calificacion de 100%; un analisis mas profundo este
porcentaje se debe al uso de registros, estadisticas, la practica de mantenimiento de la
limpieza del establecimiento, ademas de realizar un proceso de desangrado completo, asi
como también mantener la higiene en esta actividad, y finalmente en la evisceracion se

realiza en el menor tiempo posible con estandares de calidad.

Corrales

La empresa obtuvo 71,4% de calificacion en el cumplimiento debido a que disponen de
corrales de recepcion y mantenimiento, con mangas que conducen al cajon de noqueo,
tanques de agua de flujo continuo, adecuada superficie y suelos pavimentados con
desagues correctos, factores que contribuyen a un adecuado ambiente de higiene.

Sin embargo, no disponen de un sistema de bafio por aspersion ni de dispositivos de

contencion para sujetar a los animales.
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Matanza de emergencia

El proceso evaluado en la matanza es de 100% de calificacion debido a que es supervisada
y autorizada por el médico veterinario responsable, ademéas se realiza con las
precauciones debidas en un lugar adecuado fuera del horario de faenamiento, con medidas

de proteccion adecuadas.

Inspeccion Sanitaria de Instalaciones

Se obtuvo un 80% por realizar una adecuada inspeccidn sanitaria de limpieza utensilios,
instalaciones, equipos, ademdas se verifica que se use desinfectantes y productos
esterilizantes dentro de la normativa vigente del pais.

No obstante, la empresa no dispone de un luminémetro para verificar la calidad de

limpieza antes de comenzar las labores.

4.1.2.4 De la inspeccion veterinaria

100,0%

100% 90,9%
90% 75,0%
80% -
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60%
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Inspeccion ante- Inspeccion post- Dictamen de la Sellos
mortem mortem inspeccion y
decomiso de carne
y visceras

Figura N°10.  Porcentaje de cumplimiento de BPF en la inspeccion veterinaria
Fuente: El autor

Inspeccion Ante-mortem

La empresa alcanzo esta calificacion, debido a que la inspeccion la realizan siguiendo los

pasos determinado en le ley de mataderos tomando en cuenta enfermedades de dudosa
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procedencia y dar un dictamen si se realiza una matanza normal, de emergencia o se

decomisa.

Inspeccion Post-mortem

La empresa alcanzo un puntaje del 90,9% ya que se cumple con la mayoria de puntos:
examen visual, palpacion, inspeccion de 6rganos internos.
Sin embargo, la empresa no realiza andlisis de los productos sospechosos y se opta

solamente por el decomiso de estos.

Dictamen de la inspeccion y decomiso de carne y visceras

La empresa obtuvo un puntaje de 75% ya que una vez finalizada la inspeccién post-
mortem no existe una categorizacién de las carnes, no se realiza un examen de residuos
quimicos, ademas los recipientes utilizados para el decomiso de visceras y partes del

animal no son cerrados.

Sellos

En este item la empresa no dispone de sello adecuados para cada disposicion que se le dé

a canales o visceras.

4.1.2.5 Del transporte

85% 80,8%

80%

75% 71,4%
70%

65%
Transporte de ganado vivo Transporte de carne y visceras

Figura N°11.  Porcentaje de cumplimiento de BPF en el transporte
Fuente: El autor
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Transporte de ganado vivo

En cuanto al transporte para el acceso del ganado a la planta de faenamiento se alcanz6
80,8%, aun falta mejorarse por que el transporte es responsabilidad de cada tercenista, y

no deberia ser utilizado para otras actividades.

Transporte de carne y visceras

En este item se encontrd un puntaje del 71,5% de cumplimiento que es aceptable, ya que
disponen de un furgdn frigorifico, el que es higienizado y desinfectado; sin embargo,

muchos tercenistas no utilizan el medio de transporte recomendado.

4.1.3 Diagndstico de contaminacién microbiol6gica

4.1.3.1 Escherichia coli

Tabla N° 6.

Crecimiento de E. coli en el cuchillo de desollado en UFC (unidades formadoras de colonias)

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
" aeE BeF % " aPE BeF %
CONTEO UFC uUrc EFICIENCIA oo\ te0  Urc  urc  EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 1 0 100,00
48H 0 0 100,00 48H 3 0 100,00
72H 0 0 100,00 72H 7 0 100,00
96H 0 0 100,00 96H 10 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 6, muestra el crecimiento de E. coli en el cuchillo de desollado; antes del uso no
present6 crecimiento, mientras que después del uso, sin BPF hubo crecimiento, y con
BPF se redujo totalmente, con una eficiencia de aplicacion de 100%. El crecimiento de
E. coli después del uso se debi6 a la falta de lavado luego de cada desollado, las pieles de
los animales quedan con particulas de tierra o heces; se corrigié con la instalacion de
duchas en las mangas que conducen a los bovinos hacia el cajén de aturdimiento ademas

de un lavado del cuchillo luego de cada desollado.
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Tabla N° 7.

Crecimiento de E. coli en el cuchillo de eviscerado en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL S'P'\I': CB(F),:;' % HORAS AL SIPI\IIZ %‘F),E %
CONTEO  tc yUpc FEFICIENCIA  CONTEO . rc FEFICIENCIA
24H 9 0 100,00 24H 17 0 100,00
48H 11 0 100,00 48H 17 0 100,00
72H 18 0 100,00 72H 19 0 100,00
96H 20 0 100,00 96H 21 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 7, muestra el crecimiento de E. coli en el cuchillo de eviscerado; antes del uso
present6 crecimiento de 9 UFC a las 24 horas y llego a 20 UFC a las 96 horas, mientras
que después del uso, sin BPF hubo crecimiento, de 17 UFC a las 24 horas, llegando a 21
UFC a las 96horas.

El crecimiento de E. coli en los cuchillos de eviscerado antes y después del uso muestran
una tendencia semejante antes de la aplicaciéon de BPF debido a que su lavado y
almacenamiento no fue el adecuado, comprobando luego de implementar BPF se redujo
totalmente la proliferacion. Segun Vargas, G. (2012) dice que se puede encontrar
contaminacion por E. coli, debido a la asociacion de estos alimentos con el ambiente, y

posible contaminacidn de carcasas, o materia fecal durante la faena

Tabla N° 8.

Crecimiento diario de E. coli en la sierra de esternén en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL S'P’\I': CE;(F),E' % HORAS AL S'P'::' CE;(F),E' %
CONTEO UFc UfFc EFICIENCIA CONTEO UFc UFc EFICIENCIA
24H 8 0 100,00 24H 3 1 66,67
48H 15 0 100,00 48H 8 5 37,50
72H 19 0 100,00 72H 11 8 27,27
96H 23 0 100,00 96H 15 10 33,33
PROMEDIO 100,00 41,19

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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La Tabla 8 muestra el crecimiento de E. coli en la sierra de esternon; antes del uso, se
puede observar que sin BPF hubo crecimiento de 8 UFC a las 24 horas, llegando a 23
UFC hasta el momento que se registro el dato a las 96 horas y luego de las BPF se redujo
el crecimiento en su totalidad. En la sierra de esternon después del uso sin BPF hubo
crecimiento de 3 UFC a las 24 horas, hasta llegar a 15 UFC a las 96 horas y luego de la
aplicacion de BPF presento crecimiento de 1 UFC a las 24 horas, alcanzando 10 UFC a

las 96 horas con un promedio de efectividad 41,19%.

El crecimiento de E. coli antes del uso sin BPF se dio debido a que la sierra de esternén
era sometida a un lavado erréneo o no se lavaba. Y después del uso se debié a que
quedaban restos de carne en la hoja de la sierra.

Tabla N° 9.

Crecimiento diario de E. coli en la canaleta de visceras en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL g::l;l: %8E % HORAS AL g::l\é CB?E %
CONTEO [t Urc EFICIENCIA  CONTEO [t rc EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 52 3 94,23
48H 0 0 100,00 48H 54 3 94,44
72H 0 0 100,00 72H 59 3 94,92
96H 0 0 100,00 96H 64 4 93,75
Promedio 100,00 94,34

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La Tabla 9 muestra el crecimiento de E. coli en la canaleta de visceras; antes del uso no
hubo crecimiento, mientras que en la Figura 19 present6 52 UFC a las 24 horas, llegando
a 64 UFC a las 96 horas antes de la aplicacién de BPF, mientras que luego de las BPF se
reduce drasticamente su proliferacion, presentando valores de 3 UFC a las 24 horas,
alcanzando 4 UFC al final de la investigacion. La canaleta de visceras presenta los valores
mas altos en cuanto a contaminacion de E. coli debido a que es el lugar donde caen todas
las visceras del proceso, en ocasiones se rompen y se derrama su contenido, contaminando
la superficie de contacto, luego de la aplicacion de BPF con un lavado constante del area

se reduce la contaminacion alcanzando una eficiencia de aplicacion de 94,34%.
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Tabla N° 10.

Crecimiento diario de E. coli en el hacha en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL S'P'\": %?,E % HORAS AL SL'\Ii %?,';' %
CONTEO UFC Urc EFICIENCIA CONTEO UFC Urc EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 0 0 100,00
48H 0 0 100,00 48H 0 0 100,00
72H 0 0 100,00 72H 1 0 100,00
96H 0 0 100,00 96H 1 1 0,00
Promedio 100,00 75,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La Tabla 10 con respecto a la contaminacion de E. coli en el hacha antes del uso no
presentd crecimiento, mientras que después de su uso se observa que hay un crecimiento
parecido antes y después de la aplicacion de BPF con un crecimiento de 1UFC y una
eficiencia promedio de 75,00% de la aplicacion de BPF. El hacha después del uso
presenta crecimiento de E. coli debido a que no es almacenada en un lugar adecuado y se
la deja en las escaleras del operario, luego de la aplicacion de BPF se volvioé a hacer un

muestreo.

4.1.3.2 Coliformes totales

Tabla N° 11.

Crecimiento diario de Coliformes en el cuchillo de eviscerado en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL S'P'\": %(F),E' % HORAS AL SL'\; %8';' %
CONTEO  °re Lre EFICIENCIA CONTEO — S°C i EFICIENCIA
24H 2 0 100,00 24H 0 0 100,00
48H 2 0 100,00 48H 0 0 100,00
72H 4 0 100,00 72H 0 0 100,00
96H 5 0 100,00 96H 0 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

Los analisis de la tabla 11 muestran crecimiento de Coliformes totales en el cuchillo de
eviscerado. Antes del uso sin BPF hubo 2 UFC a las 24 horas, llegando a 5 UFC a las 96
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horas, mientras que después de la aplicacion de BPF se reduce en su totalidad y después

del uso no presento crecimiento.

El crecimiento de Coliformes totales en el cuchillo de eviscerado es debido a que entran
en contacto con las visceras y a veces en contacto con su contenido el que es fuente de
contaminacion, luego que se procedi6 a lavar el cuchillo después de cada eviscerado, se

reduce totalmente su proliferacion con una eficiencia de aplicacion de 100,00%.

Tabla N° 12.

Crecimiento de Coliformes en la sierra de esternén en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL gg\'l: CB%E % HORAS AL S::l\,l: CB?E %
CONTEO UEC UFC EFICIENCIA CONTEO UEC  UEC EFICIENCIA
24H 3 0 100,00 24H 3 0 100,00
48H 4 0 100,00 48H 5 0 100,00
72H 5 0 100,00 72H 9 0 100,00
96H 7 0 100,00 96H 9 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

En la tabla 12 se observa el crecimiento de Coliformes totales en la sierra de esternon.
Antes del uso presento crecimiento de 3 UFC a las 24 horas, hasta llegar a 7 UFC al
finalizar la investigacién, en la cronologia de la 72H a 96H aumenta el crecimiento en
mayor intensidad, este segmento de tener una causa en dejar la herramienta a temperatura
ambiente y expuesta en lugares con entornos favorables al crecimiento, para ello seria
conveniente establecer ambientes que restrinjan este entorno. El crecimiento de
Coliformes totales en la sierra de esternon después del uso sin BPF presentd crecimiento
de 3 UFC a las 24 horas, alcanzando 9 UFC a las 96 horas, mientras que con BPF no hay
presencia de Coliformes, el resultado se debe a que no se lavaba la sierra constantemente,
sin embargo, luego de la aplicacion de BPF, se reduce totalmente su crecimiento con una

eficiencia de aplicacion de 100,00%.
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Tabla N° 13.

Crecimiento diario de Coliformes en canaleta de visceras en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL SIPI\II: CL;:(;E % HORAS AL gg\é %82' %
CONTEO UEC UEC EFICIENCIA CONTEO UEC UFC EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 7 0 100,00
48H 0 0 100,00 48H 9 0 100,00
72H 0 0 100,00 72H 11 0 100,00
96H 0 0 100,00 96H 12 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La Tabla 13 muestra el crecimiento de coliformes totales en la canaleta de visceras; antes
del uso no presentd crecimiento, mientras que después de su uso se observa crecimiento
de 7 UFC a las 24 horas, llegando a 12 UFC a las 96 horas sin BPF, mientras que luego
de la aplicacion de BPF se reduce el crecimiento microbiol6gico en su totalidad con una
eficiencia porcentual de 100,00%.

El crecimiento en el procese de canaleta de viseras es leve entre los rangos de las 24H
hasta las 72H y se estabiliza levemente hasta 96H, este comportamiento se debe al proceso
de lavado en las canaletas, por consiguiente, se sigue un procedimiento técnico y

estandarizado sobre el ambiente de higiene.

Tabla N° 14.

Crecimiento diario de Coliformes en el hacha en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL g:::l: %(;E % HORAS AL SL’: (ég’: %
CONTEO UEC  UEC EFICIENCIA CONTEO UEC  UEC EFICIENCIA
24H 2 0 100,00 24H 2 0 100,00
48H 4 0 100,00 48H 3 0 100,00
72H 5 0 100,00 72H 3 0 100,00
96H 5 0 100,00 96H 4 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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La tabla 14 muestra el desarrollo de coliformes en el hacha; antes del uso presentd
crecimiento de 2 UFC a las 24 horas, alcanzando 5 UFC a las 72 horas y se mantiene
hasta las 96 horas; después del uso hubo crecimiento sin BPF de 2 UFC a las 24 horas,
Ilegando a 3 UFC a las 48 horas y se mantiene hasta las 72 horas, alcanzando 4 UFC a las
96 horas; luego de la implementacién de BPF antes y después del uso se redujo el
crecimiento en su totalidad. La contaminacién de hacha se debi6 a que la herramienta no
recibia embodegado ni lavado adecuado, quedando en el mismo lugar del faenamiento a
temperatura ambiente; para mantener un proceso de higiene debe establecer un lugar

aislado de este factor ambiental para mantener la asepsia.

Tabla N° 15.

Crecimiento diario de Coliformes Canal Oreo en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL SIPI\II: %(F),E % HORAS AL gg\é %8:;' %
CONTEO UEC  UFC EFICIENCIA CONTEO UEC  UEC EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 1 0 100,00
48H 0 0 100,00 48H 1 0 100,00
72H 0 0 100,00 72H 1 0 100,00
96H 0 0 100,00 96H 1 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 15 muestra el crecimiento de coliformes en la canal al oreo. Antes del oreo no
presentd crecimientos; mientras que después del oreo presento crecimiento antes del uso
sin BPF de 1 UFC a las 24 horas y se mantuvo constante hasta las 96 horas, después de

la aplicacion de BPF se redujo su crecimiento con una eficiencia porcentual del 100%.

El crecimiento de coliformes en la canal después del oreo se debi6 a que se encuentra a
temperatura ambiente y con la puerta de acceso al furgdn abierta, pero se vio que fue muy
reducido de 1 UFC en todo el estudio, como medida de BPF de procedié a mantener

cerrada la puerta y se redujo la presencia de coliformes en su totalidad.
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4.1.3.3 Aerobios totales
Tabla N° 16.
Crecimiento diario de aerobios totales en el cuchillo de desollado en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
TS S conser s MO TSITCONT o
CONTEO UFC UFC EFICIENCIA . \TEO  UFC UFc  EFICIENCIA
24H 7 0 100,00 24H 14 0 100,00
48H 9 2 77,78 48H 17 0 100,00
72H 15 5 66,67 72H 24 0 100,00
96H 21 9 57,14 96H 33 0 100,00
Promedio 75,40 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 16 muestra el crecimiento de aerobios totales en el cuchillo de desollado; antes
del uso presentd crecimiento de 7 UFC a las 24 horas, alcanzando 21 UFC a las 96 horas,
con BPF se vio reducido el crecimiento de 0 UFC a las 24 horas, llegando a 9 UFC a las
96 horas con una eficiencia porcentual de 75,40%; mientras que después del uso hubo
crecimiento de 14 UFC a las 24 horas, hasta llegar a 33 UFC a las 96 horas, luego de la
aplicacion de BPF se redujo en su totalidad con una eficiencia del 100 %. En el analisis
de aerobios tiene un comportamiento de crecimiento exponencial debido a que el
instrumento antes de su uso es dejado en un lugar con factores ambientales propicios al
crecimiento, ademas de que el material de los estantes donde se guardan los cuchillos es
de madera, aspecto que se debe mantener un estdndar con respecto al lugar donde se

guarde.

Tabla N° 17.
Crecimiento diario de aerobios totales en el cuchillo de eviscerado en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
RS SR coneer e RS SCON o
CONTEO UEC UFC EFICIENCIA CONTEO  UFC UFC EFICIENCIA
24H 115 3 97,39 24H 14 0 100,00
48H 123 16 86,99 48H 21 0 100,00
72H 147 25 82,99 72H 30 0 100,00
96H 156 29 81,41 96H 34 0 100,00
Promedio 87,20 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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La tabla 17 muestra el crecimiento de aerobios totales en el cuchillo de desollado, antes
del uso sin BPF hubo crecimiento de 115 UFC a las 24 horas, alcanzando 156 UFC a las
96 horas, después del uso con BPF a las 24 horas 3 UFC, llegando a 29 UFC a las 96
horas con una eficiencia porcentual de aplicacion de 87,20%; mientras que después del
uso presento crecimiento de 14 UFC a las 24 horas y llego a 34 UFC a las 96 horas, luego
de las BPF se redujo su crecimiento en su totalidad con una eficiencia porcentual del
100%.

El crecimiento de aerobios en los cuchillos de eviscerados tiene un comportamiento leve
en su aumento en los rangos de estudio en horas, un analisis mas exhaustivo revela que
por el contacto con eses de las visceras y aun en el uso de buenas préacticas la eficiencia
para mitigar el crecimiento, por consiguiente, es necesario establecer un proceso de

mejoramiento y evaluacion constante para conseguir una mejor eficiencia.

Tabla N° 18.

Crecimiento diario de aerobios en la sierra de esternon en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO

OSSN conmee o FOWSSILCON
CONTEO UFC UFC EFICIENCIA CONTEO UEC UEC EFICIENCIA

24H 4 0 100,00 24H 89 81 8,99

48H 5 0 100,00 48H 104 95 8,65

72H 16 1 93,75 72H 125 116 7,20

96H 25 1 96,00 96H 142 122 14,08
Promedio 97,44 9,73

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 18 muestra el crecimiento de aerobios totales en la sierra de esterndn; antes del
uso presentd crecimiento 4 UFC a las 24 horas, llego a 25 UFC a las 96 horas; con BPF
hubo crecimiento a las 24 horas de 0 UFC manteniéndose hasta las 48 horas, pero a partir
de las 72 horas presento crecimiento de 1 UFC y se mantiene hasta el final de la
investigacion, con una eficiencia porcentual de 97,44%; mientras que después del uso
presento crecimiento sin BPF de 89 UFC a las 24 horas, llegando a 142 UFC a las 96
horas, con BPF reflejo un crecimiento parecido con 81 UFC a las 24 horas, alcanzando
122 UFC a las 96 horas.

56



El crecimiento de aerobios en la sierra de esternon se debio a que el equipo no recibia un
lavado correcto, quedando a temperatura ambiente, la hoja y dientes quedaban con
pequefias particulas de carne, ofreciendo un ambiente propicio para la proliferacion de
bacterias, luego de la aplicacion de BPF antes del uso presento una eficiencia de 97,44%,

mientras que después del uso solo llego a obtener una eficiencia porcentual del 9,73%.

La razon de que la eficiencia sea baja es porque el equipo queda colgado dentro de las

instalaciones y no existe un control adecuado del ingreso y presencia de insectos.

Tabla N° 19.

Crecimiento diario de aerobios en canaletas visceras en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HCXT‘AS glljl\'l: COUNFE‘,PF EFICIOI/EONCIA HC')A‘T‘AS glpl\li CBSE EFICIOI/EONCIA
CONTEO UFC CONTEO UFC UFC
24H 103 21 79,61 24H 107 17 84,11
48H 117 24 79,49 48H 112 19 83,04
72H 133 31 76,69 72H 124 23 81,45
96H 143 37 74,13 96H 129 24 81,40
Promedio 77,48 82,50

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 19 muestra el crecimiento de aerobios totales en la sierra de esternon; antes del
uso y después del uso, presentaron un crecimiento muy similar con valores sobre las 100
UFC; luego de la aplicacion de BPF la eficiencia fue de 77,48% antes y 82,50% después

del uso.

La canaleta de visceras es uno de los lugares mas propensos a contaminacion debido a
que es el sitio que recoge todas las visceras del proceso, en ocasiones se rompen y
aumenta la probabilidad de contaminarse, como medida de BPM se recomendd hacer un
lavado exhaustivo del &rea, después de cada eviscerado y se disminuyé de forma notable

la proliferacion de aerobios.
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Tabla N° 20.

Crecimiento diario de aerobios en Canal al oreo en UFC

ANTES DEL OREO DESPUES DEL OREO
ORI conger w o SOl
CONTEO UEC UFC EFICIENCIA CONTEO UEC UEC EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 1 0 100,00
48H 0 0 100,00 48H 4 0 100,00
72H 0 0 100,00 72H 10 0 100,00
96H 0 0 100,00 96H 13 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 20 muestra el crecimiento de aerobios totales en el canal de oreo; antes el oreo
no presentd crecimiento, mientras que después del oreo sin BPF hubo crecimiento de 1
UFC a las 24 horas, alcanzando 13 UFC a las 96 horas, con BPF disminuyo su crecimiento

en su totalidad.

El crecimiento de aerobios totales en la canal al oreo se dio debido a que se encuentran
suspendidas en el aire a temperatura ambiente y con la compuerta abierta que va hacia el
furgon, como medida de BPF se indicO que se debe mantener cerrada y se noté que una

vez implementado se disminuyo la proliferacion con una efectividad del 100%.

Tabla N° 21.

Crecimiento diario de aerobios en mesa de eviscerado en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORA IN HORA IN N
(')A‘L ) SPF COUNFCB:PF EFICIO/EONCIA C'DA‘L J SPF CB(;F EFICIO/EONCIA
CONTEO UFC CONTEO UFC UFC
24H 64 6 90,63 24H 5 0 100,00
48H 66 11 83,33 48H 7 0 100,00
72H 70 17 75,71 72H 7 0 100,00
96H 77 22 71,43 96H 8 0 100,00
Promedio 80,28 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 21 muestra el crecimiento de aerobios en la mesa de eviscerado; antes del uso
sin BPF present6 crecimiento de 64 UFC a las 24 horas, alcanzando 77 UFC a las 96

horas, mientras que con BPF disminuyo su proliferacion con valores de 6 UFC a las 24
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horas, llegando a 22 UFC a las 96 horas; después del uso sin BPF hubo crecimiento de 5
UFC a las 24 horas, aumenta a 7 UFC a las 48 horas manteniéndose asi hasta las 72 horas,
Ilegando a 8 UFC a las 96 horas, con BPF el crecimiento se disminuye drasticamente a 0
UFC.

La contaminacion de la mesa de eviscerado se debi6 a que es el lugar donde se hace todo
el proceso de corte, separacion y lavado, el contenido de las visceras tiene una elevada
acumulacion de bacterias, para lo cual como medida de BPF se establecio un lavado
continuo del area, y se obtuvo eficiencias de 80,28% antes del uso y del 100% después

del uso.

4.1.3.4 Levaduras totales

Tabla N° 22.
Crecimiento diario de levaduras totales en la canaleta de visceras en UFC

ANTES DEL USO DESPUES DEL USO
HORAS AL g'P'\é %?,E % HORAS AL SL'\; %?,’F\' %
CONTEO BP0 BPC EFICIENCIA  CONTEO i e EFICIENCIA
24H 0 0 100,00 24H 3 0 100,00
48H 0 0 100,00 48H 5 0 100,00
72H 0 0 100,00 72H 6 0 100,00
96H 0 0 100,00 96H 6 0 100,00
Promedio 100,00 100,00

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

La tabla 22 muestra el crecimiento de levaduras totales en el cuchillo de desollado; antes
del uso no presentd crecimiento, mientras que después del uso hubo crecimiento de 3
UFC a las 24 horas, llegando a 6 UFC a las 72 horas y se mantiene igual hasta las 96

horas.

El crecimiento de levaduras en la canaleta de visceras después del uso se debi6 a que en
el area existe demasiada humedad, como medida de BPF se establecio que se debe lavar
correctamente la canaleta y mantenerla seca; la implementacion presento un
comportamiento efectivo con el uso de las buenas précticas de faenamiento alcanzando

un valor del 100% de eficiencia.
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4.1.4 Proceso de socializacion de resultados de la investigacion

El dia jueves 16 de agosto del 2018 se realizo la socializacion de resultados de la
investigacion titulada “Disefio, Implementacion y Evaluacion de Buenas Practicas de
Faenamiento en la Empresa de Rastro del Gobierno Auténomo Descentralizado
Municipal de Otavalo” en las instalaciones del camal. El evento inicio a las 11H00 y
conto con la presencia de ocho representantes de la Direccion de Gestion Ambiental e
Higiene del GAD Municipal de Otavalo y personal que labora en la planta de

faenamiento.

Se expuso los objetivos planteados para esta investigacion, resultados del analisis de
cumplimiento de Buenas Précticas de Faenamiento, analisis microbioldgico vy
recomendaciones. La tematica fue de interés para los asistentes, quienes manifestaron la
importancia de este tema en el ambito de la salud publica. Adicionalmente se dio a
conocer la propuesta del manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la empresa de
rastro municipal de Otavalo. Finalmente se realiz6 una encuesta a los asistentes para
medir el impacto de la investigacidn, obteniéndose los resultados que se indican a

continuacion.

4.1.4.1 Medicion de impacto de la investigacion

0
% 89% | % 89% | 100%

Porcentaje de Porcentaje de Porcentaje de Porcentaje de
representacion de representacion de representacion de representacion
larelevancia del la perspectiva los beneficios de del cumplimiento
tema para estudios  lainvestigacion  de objetivos
posteriores

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Figura N°12.  Porcentaje de representacion de encuestas evento socializacion.
Fuente: Resultados de la encuesta
Elaborado por: El autor
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41.4.2

4143

41.4.4

4.1.4.5

¢Considera Usted que el tema investigado posee relevancia para algin actor y/o

sector de la sociedad?

De acuerdo a los resultados obtenidos en las encuestas sobre la relevancia del
tema para algin actor y/o sector de la sociedad el 44,44% de asistentes
consideran que la relevancia es alta y el 55,56% manifiestan que es muy alta

¢Considera Usted que esta investigacion posee perspectivas para estudios

complementarios posteriores?

El 44,44% de participantes consideran que las perspectivas para estudios
complementarios posteriores son altas y el 55,56% manifiestan que son muy

altas.

¢Considera Usted que el tema investigado genera actualmente o a futuro un
beneficio concreto para alguna organizacién, empresa publica o privada,

comunidad o institucién?

En cuanto al beneficio del tema de investigacion para alguna organizacion,
empresa publica o privada, comunidad o institucion, el 44,44% de asistentes

indican que el beneficio es alto y el 55,56% que es muy alto.

¢En funcion de los objetivos planteados expuestos en la investigacion, considera

Usted que estos se cumplieron?

Sobre el cumplimiento de los objetivos planteados en esta investigacion el 100%

de asistentes manifiestan que el cumplimiento fue muy alto.
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CAPITULO V

5 Metodologia de disefio de la propuesta del Manual de Buenas Practicas de
Faenamiento (ANEXO 23)

Para la elaboracion del manual se procedi6 a revisar los siguientes temas:

1. Referencia Normativa
e Leyde Mataderos
e Ley de Sanidad Animal

2. Mapa de Procesos

Los procesos necesarios para cumplir con las necesidades de los usuarios y

mejorar su satisfaccion.

3. Responsabilidades
e Productores
e Médico veterinario
e Personal operativo del camal
e Introductores

e Transportistas

4. Limpieza y Desinfeccion de Instalaciones, Equipos y Utensilios

Método de limpieza necesarios para mantener la inocuidad y seguridad del

producto terminado.
5. Equipos y Utensilios

Equipos y Utensilios necesarios para poder realizar un trabajo oprimo y seguro

para el consumidor y el personal operativo.
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6. Faenamiento de Reses

Descripcion de los procesos basicos para obtener el producto final que son las

canales.

7. Personal

Bienestar laboral del personal operativo

8. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES)
Procedimientos necesarios para obtener instalaciones, equipos y utensilios en

excelentes condiciones.
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CAPITULO VI
6 CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

El cumplimiento de Buenas Practicas de Faenamiento luego de aplicado el check list

demuestra los siguientes cambios:

Al empezar la investigacion, se registr6 una calificacion de 77,4%, luego de las mejoras
y adecuaciones al finalizar el proyecto refleja un cambio considerable alcanzando una
calificacion de 88,1%. Razon por la cual la implementacion de las BPF permitié un

mejoramiento de los estandares en 10,7%

Las principales falencias que demostr6 el camal fueron en la Inspeccidon Veterinaria
siendo el valor mas bajo de 63,9%, se debio a la falta de sellos para el proceso para dar el
dictamen final de las canales, se evidencia un cambio favorable después de la adquisicion

de los sellos mejorando su calificacion a 86,1%.

La utilizacion de equipos de recoleccion y muestreo se fundamento bajo el principio de
practicidad y fiabilidad, utilizando placas Petrifilm™ 3M, que son de mayor confiabilidad
y facilidad de uso para el analisis de crecimientos de E. coli, Coliformes, aerobios,

levaduras y mohos.

En el crecimiento de E. coli y coliformes, hay contaminacion por heces o contenido
intestinal principalmente en la canaleta de viseras, debido a que caen las visceras en este

lugar y se rompen convirtiéndose en un punto de contaminacion.

En el andlisis de aerobios, el crecimiento se determind en los procesos de cuchillo de
viseras, sierra de esternon y canaletas de viseras, debido al poco desarrollo de buenas
practicas de faenamiento, propiciando un ambiente favorable al desarrollo de esta

bacteria.
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El crecimiento de levaduras se identificd Gnicamente en la canaleta de viseras esto debido
a la alta humedad existente, consecuencia de ello un ambiente favorable para el desarrollo

de este microorganismo.
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6.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer el uso de listas de verificacion por lo menos una vez al afio para
auditar el estado de la empresa de rastro en cuanto a cumplimiento de buenas practicas

de faenamiento y poder corregir las falencias.

Es necesario tener establecidas las Buenas Practicas de Faenamiento en un manual, con

el objetivo de revisar en caso de ser necesario o si se hace cambio del personal del camal.

Disefiar un cronograma y programa frecuente de mejoramiento, desarrollo de
investigacion por alrededor de un afio para retroalimentar la informacion de la situacion

de la Empresa de Rastro GAD Otavalo y elevar la estandar de calidad.

Dar a conocer a los tercenistas, los beneficios de utilizar el medio de transporte adecuado

para llevar las carnes y visceras

La mayor cantidad de informacion se encuentra en la experiencia y legislacion sobre el
manejo de este tipo de instituciones puablicas a través de vigilancia sanitaria,
reglamentaciones internacionales como en ellas también puede tomarse en consideracion
OSHAS e ISO

En la recoleccion de muestras es importante determinar un cronograma en base a los
procesos productivos, y tomar en cuenta factores como temperatura, y composicion del

ambiente.
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ANEXOS

Anexo N° 1.  Analisis de peligros de la empresa de rastro municipal de Otavalo (Producto)
ANALISIS DE PELIGROS DE LA EMPRESA DE RASTRO MUNICIPAL DE OTAVALO
¢ Existen
Riesgo de la|posibilidades ¢Qué medidas podrian aplicarse para
Paso del |. . . . . )
inocuidad del | razonables de | Fundamento prevenir o reducir el riesgo a un nivel
proceso
producto que se aceptable?
presente?
Bioldgico -
Recepcion del | Ninguno

Ganado Fisico - Ninguno
Quimico - Ninguno
El periodo minimo de descanso
Biol6aico: que deben recibir los bovinos es | Recibir a los animales con un minimo 12
-Resiguo ' de 12 horas para el correcto|horas previo al faenamiento, quienes no
alimenticio enlsi vaciamiento del rumen, en este |cumplan con este periodo quedaran para el
Visceras periodo no debe faltarles agua, lo | dia siguiente, y para evitar la falta de agua,
_Deshidratacion cual facilita el aturdimiento, |abastecerse de reservas suficientes para que
Descanso ' desangrado 'y mejora la|no se produzca esta ausencia.
evisceracion.
fsico: - - . Separar machos hembras en corrales
Elg:liasiones NO Posibilidad de tropiezos, golpes o disgintos y tambié?l/ a los animales que son
: peleas con otros bovinos o
-Lesiones agresivos
Quimico —
Ninguno
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Continuacion Anexo 1.

Aturdimiento
0 Noqueo

Biologico -
Ninguno

Fisico - Ninguno

Quimico - Ninguno

Colgado

Bioldgico -
Ninguno

Fisico - Ninguno

Quimico - Ninguno

Desangrado

Biologico -
Ninguno

Fisico - Ninguno

Quimico - Ninguno

Remocién de
patas y cabeza

Biologico -
Ninguno

Fisico - Ninguno

Quimico - Ninguno

Descuerado o
desollado

Bioldgico -
Ninguno

Fisico:
-Heces
-Suciedad

Sl

La piel de los bovinos muchas
veces se encuentra sucia con
tierra o heces, lo cual es una
fuente importante de
contaminacion para la carne

Realizar un bafo externo a los animales
previo al ingreso a la zona de faenamiento,

Quimico - Ninguno
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Continuacion Anexo 1.

Eviscerado

Bioldgico: -
Contaminacion
bacteriana

Sl

Las visceras son una fuente de
contaminacion importante, en
especial los intestinos que
contienen bacterias, 1os mismos
que al ser cortados pueden
contaminar parte de la canal o al
igual si no se realiza el proceso en
un tiempo maximo de 30 minutos

Utilizar cuchillos adecuados para el proceso
(punta roma redonda), que eviten perforar o
cortar visceras.

Fisico: -
Contenido

Ruminal  -Heces
-Orina -
Bilis

Sl

En algunos animales podemos
encontrar en sus visceras residuos
de alimento, heces, orina, etc.
Los cuales contaminan la canal
en cambios de color, pH o sabor,
por lo general son los que fueron
ingresados fuera del horario de
recepcion y no recibieron el
ayuno adecuado

Realizar el eviscerado con cuidado de no
cortar ninguna viscera, las mismas que seran
recogidas en el canal de transporte a la sala
de visceras evitando que caigan al piso

Quimico - Ninguno

Biologico -
Ninguno
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Continuacion Anexo 1.

El corte inadecuado o las
herramientas inapropiadas
ocasionan que al realizar el corte

Utilizar las herramientas adecuadas para el

Fisico: - . i
Corte de la . Sl por el medio de la columna|proceso y realizar un lavado completo de la
Astillas de Huesos .
canal vertebral se formen astillas de [canal
hueso, las cuales quedan
impregnadas en la canal
Quimico - Ninguno
Bioldgico -
Lavado de la|Ninguno
canal Fisico - Ninguno
Quimico - Ninguno
Biologico -
Pesado y | Ninguno
marcado Fisico - Ninguno
Quimico - Ninguno
Biolsaico Los vehiculos en los que se retira | |_os vehiculos que ingresen a la empresa a
c c gico - 5 la~ carne del camal no son|retirar la carne deben estar lavados y
ntrega ontaminacion previamente lavados v | desinfectados
bacteriana

desinfectados, lo que favorece al
crecimiento bacteriano y
contaminacion de la carne que
sale de la empresa de rastro
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Continuacion Anexo 1.

Fisico - Ninguno

Sl

Los vehiculos en los que se retira
la carne del camal son utilizados
para  transportar  animales,
materiales de construccion, etc. Y
se encuentran sucios con heces,
polvo y otras sustancias que
pueden alterar la calidad de la
carne

Los vehiculos que ingresen a la empresa a
retirar la carne deben estar lavados vy
desinfectados

Quimico - Ninguno

Refrigeracién

Biologico
-Crecimiento
bacteriano

Sl

El proposito de enfriar las canales
es para retardar el crecimiento
bacteriano, pero existe la
posibilidad de que se dafien los
ventiladores 0 motores del area,
creando un ambiente 6ptimo para
la proliferacion de bacterias

Mantener seco y limpio el cuarto frio, asi
mismo tener en cuenta un registro de
temperatura y de intervalos de la misma en
el tiempo

Fisico - Ninguno

Sl

El cuarto frio debe mantenerse en
lo posible todo el tiempo cerrado,
ya que si se abre contantemente la
puerta pueden ingresar particulas
de polvo o suciedad de los demas
procesos y contaminar las canales

Mantener el cuarto frio cerrado, siendo sola
la persona designada que ingrese con las
canales, llevandolas por su respectivo riel

Quimico - Ninguno
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Anexo N°2.  Plan HACCP del producto final
PROCEDIMIENTO DE PROCEDIMIENTO DE
CLF\I,?{IFIIEEOSS VIGILANCIAY RESAI\?:-E%OS VERIFICACION Y ACCIONES CORRECTIVAS
FRECUENCIA FRECUENCIA
Los animales
deben ingresar | El _encargado della puerta . El supervisor debe verificar | 1.-Los animales deben ser ingresados en el
a las | de ingreso debera anotar la | Registro : : X
. . 9 la hora de ingreso de los|horario establecido en la empresa de rastro que
instalaciones |hora de llegada de los|diario de| . : . ) )
: ) animales a las instalaciones | va de 08:00 a 17:00.
del rastro con|animales de cada uno de|ingreso de . .
. ) de la empresa de rastro, los | 2.-Revisar grifos y tanques de agua en los
un minimo de|los tercenistas, con su|ganado al| = . i .
: . mismos que seran faenados | corrales de los animales, los mismos que deben
12 horas | debida documentacion | camal . P
. en el orden que ingresaron | tener agua constante y limpia.
previo a su|completa
proceso

Se debe revisar que los
cuchillos se encuentren

Registro Post -

Inspeccionar el estado de las
visceras y en las que se
observe  anomalias  se
colocaran en la bandeja de

1.- Utilizar herramientas adecuadas para el
proceso 2.-Tener

limpios y en lo posible|mortem . .| precaucion al cortar cerca de las visceras,
: decomisos para su debida . i i
lavarlos para cada animal ) ” - .. | especialmente intestinos
inspeccion por el médico
veterinario
1.- Usar en preferencia el furgon destinado para
Revisar aue los vehiculos Verificar que la carne que se | la entrega de las canales
g Registro  de[va a transportar debe ir en|2.- Lavar y desinfectar los vehiculos que van a
en los que se va af. : . I
.l ingreso de | sus respectivos recipientes y [ transportar la carne
transportar la carne estén ) . .
vehiculos cubierta para evitar

limpios y lavados

contaminacion en el viaje

76




Continuacion Anexo 2.

Revisar periddicamente si

1.- Mantener la puerta del cuarto frio en lo méas

. Revisar himeda .
Temperatura |[la temperatura del cuarto|Registro de a Y posible cerrada
o . temperatura y revision de .
de-1a4°C frio es la correcta levando | temperatura ventiladores 2.- mantener un registro de control de
un registro de la misma temperatura y humedad
En el pr li ~ . .
. €l proceso de coligado 1.- Bafiar a los bovinos antes de ingresar a la
Revisar que todos los debe verificarse nuevamente -ona de faenamiento
animales que ingresan al [ Registro post -|que los animales tienen la 5. Revisar aue estén limpios de cualquier
cajon de aturdimiento|mortem piel limpia de cualquier Sl.Jstancia ext?aﬁa e uedepestar resen?e en
estén limpios contaminante como tierra 0 su piel que p P
heces P
. . Registro
i Revisare | horario de diagrio de| Verificar que no exista
Periodo ingreso de los bovinos | ar g : 1.- Ofrecer el ayuno minimo de 12 horas
minimo de . ingreso de [ contenido ruminal al| 5" . .
antes de que ingresen al . 2.- Tener cuidado de no cortar visceras
ayuno de 12 cajon de aturdimiento ganado al | momento del eviscerado
horas camal

Revisar que la canal no
tenga ningdn residuo de
hueso

Volver a revisar si existe la
presencia astillas de hueso
después del lavado

1.- Realizar un lavado de toda la canal después
de realizar el corte

Verificar que la puerta se
mantenga cerrada y en lo
posible que solo el
encargado del cuarto frio
ingrese

Revisar la temperatura cada
vez que se abra la puerta

1.- Abrir la puerta solamente para ingreso de las
canales
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Anexo N°3.  Andlisis de peligro de la empresa de rastro municipal de Otavalo (Personal)
ANALISIS DE PELIGROS DE LA EMPRESA DE RASTRO MUNICIPAL DE OTAVALO
Riesgo de la ¢Existen
Paso del |. . posibilidades ¢ Qué medidas podrian aplicarse para prevenir
inocuidad del Fundamento ) ) .
proceso producto razonables de que o reducir el riesgo a un nivel aceptable?

se presente?

Bioldgico - Ninguno

Los animales agresivos
pueden golpear a los

Construir mangas de descargue para que los

Recepcion del E:ESSI;:(;)r;eS g| trabajadores de la empresa | @nimales puedan ser conducidos con facilidad al
Ganado Golpes de rastro y lesionarlos o corra_l designado,_ sin el riesgo de que los
causar traumatismos al trabajadores se lesionen
descargarlos
Quimico - Ninguno
Biologico - Ninguno
Descanso Fisico - Ninguno

Quimico - Ninguno

Aturdimiento
o Noqueo

Bioldgico — Ninguno

Fisico

Quimico — Ninguno
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Continuacion Anexo 3.

Biologico - Ninguno

Colgado Fisico - Ninguno
Quimico - Ninguno
Bioldgico - Ninguno
Desangrado | Fisico - Ninguno
Quimico - Ninguno
Bioldgico - Ninguno
Las estructuras metélicas
donde se encuentra el
encargado de este proceso
Fisico: - por lo general pasan
Remocion de Caidas - mojadas, lo que puede|Colocar materiales antideslizantes en todas las
Golpes -[SI ocasionar que los | estructuras y pisos donde se encuentre el riesgo de
patas y cabeza : ) .
Lesiones - trabajadores resbalen y|caidasy resbalones
Cortes caigan desde la altura a la

que se realiza el mismo, y
lesionarlos o herirlos de
gravedad

Quimico - Ninguno

Descuerado o
desollado

Biologico — Ninguno

Fisico:

Quimico — Ninguno
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Continuacion Anexo 3.

Las enfermedades
zoonoticas se transmiten
de diferentes formas,
como puede ser el contacto
con visceras

Biologico - contaminadas, animales|Realizar chequeos médicos constantes de los
Enfermedades con enfermedades como |trabajadores, revisando que no presenten ningdn
Eviscerado | zoonoticas Brucelosis, Tuberculosis, |tipo de cortes o lesiones en la piel.
etc. La infeccion a los
trabajadores se puede dar
si tienen contacto directo
con la piel o con heridas
presentes
Fisico - Ninguno
Quimico - Ninguno
Corte de la|g. ;2. .
Biologico - Ninguno
canal
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Continuacién Anexo 3.

Fisico -
Caidas -
Golpes -

Lesiones

Sl

Las estructuras metalicas
donde se encuentra el
encargado de este proceso
por lo general pasan
mojadas, lo que puede
ocasionar que los
trabajadores reshalen vy
caigan desde la altura a la
que se realiza el mismo, y
lesionarlos o herirlos de
gravedad

Colocar materiales antideslizantes en todas las
estructuras y pisos donde se encuentre el riesgo de
caidas y resbalones

Quimico - Ninguno

Bioldgico - Ninguno

Fisico - Ninguno

Lavado de laf~ - .
Quimico - Ninguno
canal — -
Bioldgico - Ninguno
Fisico - Ninguno
Pesado y Quimico - Ninguno
marcado — .g
Biologico - Ninguno
Fisico - Ninguno
Entrega Quimico - Ninguno
Biologico - Ninguno
Fisico - Ninguno
cuarto frio Quimico - Ninguno
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AnexoN°4.  Plan HACCP para el personal
PLAN HACCP del personal
_ PROCEDIMIENTO DE PROCEDIMIENTO DE
LIMITES REGISTROS .
. VIGILANCIAY VERIFICACION Y ACCIONES CORRECTIVAS
CRITICOS HACCP
FRECUENCIA FRECUENCIA
El médico veterinario debe ] o y
) ) ) 1.- Revisar la debida inspeccion ante - mortem y post
realizar una inspeccion ante - . .
] ) ) B mortem de los animales para que no sean un riesgo para la
mortem de los animales para ) Realizar una nueva inspeccién de .
o ) Registro de . salud de los trabajadores
verificar que no existan| canales y visceras para descartar ) )
) ingreso o 2.- Realizar un chequeo general de los trabajadores
enfermedades contagiosas tanto cualquier tipo de enfermedad . )
) verificando que no tengan heridas por donde podrian
para el resto de animales como
contaminarse de enfermedades de caracter zoonético
para las personas
Preguntar a los introductores del ) Una vez descargados los animales
. ) Registro de ] ]
ganado si los animales son| . observar su  comportamiento | 1.- Construir mangas de descargue
ingreso
agresivos J agresivo

Revisar que los pisos de las
estructuras en lo posible no se

encuentren mojados

1.- Colocar pisos antideslizantes
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Anexo N°5.  Horas de ingreso de bovinos en la empresa de rastro municipal de Otavalo

DIAS
HORAS

9:45 11:00 11:00 11:00 11:30 11:00 15:00 11:30 13:45 11:10
9:45 11:00 11:00 11:00 11:30 11:00 15:00 11:30 13:45 14:55
9:45 11:00 14:30 12:45 14:00 11:00 15:00 14:10 13:45 15:00
12:40 14:.00 14:30 12:45 14:00 11:00 15:00 14:10 15:30 15:10
12:40 14:00 15:30 15:50 15:00 11:00 15:00 14:15 15:30 16:10
13:10 14:00 15:30 15:50 15:00 11:00 16:00 15:50 15:30 16:20
13:10 17:00 16:10 16:50 16:00 11:00 16:00 16:10 16:40 16:45
16:30 17:00 16:45 16:50 16:00 11:00 16:00 17:25 16:40 17:00
16:30 17:00 17:00 16:55 17:00 11:00 16:00 18:10 16:40 18:30
10 16:30 17:00 19:30 16:55 17:00 11:00 16:00 18:30 16:40 19:10

© 00 ~N o o1 B~ O w N

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaboracion: El autor
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Anexo N°6. Conteo de UFC de E. coli sin BPF

24H 48H 72H 96H
Cuchillo Desollado 1 0 0 0 0
Cuchillo Desollado 2 1 3 7 10
Cuchillo Eviscerado 1 9 11 18 20
Cuchillo Eviscerado 2 17 17 19 21
Sierra Esternon 1 8 15 19 23
Sierra Esternon 2 3 8 11 15
Canaleta Visceras 1 0 0 0 0
Canaleta Visceras 2 52 54 59 64
Hacha 1 0 0 0 0
Hacha 2 0 0 1 1
Canal Lavado 0 0 0 0
Canal Lavado 0 0 0 0
Canal Oreo 0 0 0 0
Canal Oreo 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Furgon 1 0 0 0 0
Furgoén 2 0 0 0 0
Puerta Cuarto Frio 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 1 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 2 0 0 0 0

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

CONTEO DE E. coli sin BPF

70
60 - _
=== Cuchillo Desollado 2
50 Cuchillo Eviscerado 1
40 Cuchillo Eviscerado 2
30 Sierra Esternon 1
e Sierra Esternon 2
20 [ = Canaleta Visceras 2
10 — == Hacha 2
0 ==
24 H 48 H 72 H 9% H

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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Anexo N°7. Conteo de UFC de E. coli con BPF

T

Cuchillo Desollado 1
Cuchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2
Sierra Esternon 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 1
Canaleta Visceras 2
Hacha 1

Hacha 2

Canal Lavado

Canal Lavado

Canal Oreo

Canal Oreo

Canal Cuarto Frio
Canal Cuarto Frio
Paredes Cuarto Frio 1
Paredes Cuarto Frio 2
Furgon 1

Furgon 2

Puerta Cuarto Frio
Mesa Eviscerado 1
Mesa Eviscerado 2

24 H 48 H 72H 96
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
1 5 4
0 0 0 0
3 3 3 4
0 0 0 0
0 0 0 1
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

CONTEO DE E. COLI con BPF

20 _
e CUchillo Desollado 1
Cuchillo Desollado 2
15 Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2
10 e Sierra Esternén 1
e Sierra Esternon 2
5 e Canaleta Visceras 1
m— == Canaleta Visceras 2
/ — e Hacha 2
0
24 H 48 H 72 H 9% H

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor
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Anexo N° 8.

Conteo de UFC de aerobios totales sin BPF

24 H 48 H 72 H 9% H
Cuchillo Desollado 1 7 9 15 21
Cuchillo Desollado 2 14 17 24 33
Cuchillo Eviscerado 1 115 123 147 156
Cuchillo Eviscerado 2 14 21 30 34
Sierra Esternon 1 4 5 16 25
Sierra Esternon 2 89 104 125 142
Canaleta Visceras 1 103 117 133 143
Canaleta Visceras 2 107 112 124 129
Hacha 1 0 0 0 0
Hacha 2 0 0 0 0
Canal Lavado 1 0 0 0 0
Canal Lavado 2 0 0 0 0
Canal Oreo 1 0 0 0 0
Canal Oreo 2 1 4 10 13
Canal Cuarto Frio 1 152 166 171 185
Canal Cuarto Frio 2 14 23 41 52
Paredes Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Furgon 1 0 0 0 0
Furgén 2 0 0 0 0
Puerta Cuarto Frio 1 3 7 7
Mesa Eviscerado 1 64 66 70 77
Mesa Eviscerado 2 5 7 7 8

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

CONTEO DE AEROBIOS TOTALES sin BPF

200

150

100

/

/

/‘/

24H

48 H 72H 96 H

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor
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e Cuchillo Desollado 1

e Cuchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2

= Sjerra Esternon 1

e Sjerra Esternon 2

e Canaleta Visceras 1

= Canaleta Visceras 2

e Canal Oreo 2

e Canal Cuarto Frio 1

e Canal Cuarto Frio 2

e Perta Cuarto Frio
Mesa Eviscerado 1
Mesa Eviscerado 2



Anexo N° 9.

Conteo de UFC de aerobios totales con BPM

o
T

Cuchillo Desollado 1
Cuchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2
Sierra Esternon 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 1
Canaleta Visceras 2
Hacha 1

Hacha 2

Canal Lavado 1
Canal Lavado 2
Canal Oreo 1

Canal Oreo 2

Canal Cuarto Frio 1
Canal Cuarto Frio 2
Paredes Cuarto Frio 1
Paredes Cuarto Frio 2
Furgon 1

Furgén 2

Puerta Cuarto Frio
Mesa Eviscerado 1
Mesa Eviscerado 2

oOcoroocooroocoocoocoocoocoocolRgoowoo

= = = NN =
ofRhwooorjjwoooocoocoolgR ook

= N N W R )
owoocouNuvoocoocococo3REBroN

N w N W w N
ONPOOOOKODOOOOOO K KPP O¢

48 H 72H 96 H
2 5 9
0 0 0

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

CONTEO DE AEROBIOS TOTALES con BPF

40

24H 48 H

72H

96 H

e CUchillo Desollado 1

=== CUchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2

= Sjerra Esternon 1

= Sjerra Esternon 2

= Canaleta Visceras 1

= Canaleta Visceras 2

e Hacha 1

= Hacha 2

e Canal Lavado 1

e Canal Lavado 2
Canal Oreo 1
Canal Oreo 2

== Paredes Cuarto Frio 1
Paredes Cuarto Frio 2

e Urgon 1

m— FUrgON 2

e Pjerta Cuarto Frio

= \lesa Eviscerado 1

Figura N° 43: Conteo de UFC de Aerobios totales con BPM

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor



Anexo N° 10. Conteo de UFC de Coliformes sin BPM

N
~
T

oo

I
©
I

Cuchillo Desollado 1
Cuchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2
Sierra Esternon 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 1
Canaleta Visceras 2
Hacha 1

Hacha 2

Canal Lavado 1
Canal Lavado 2
Canal Oreo 1

Canal Oreo 2

Canal Cuarto Frio 1
Canal Cuarto Frio 2
Paredes Cuarto Frio 1
Paredes Cuarto Frio 2
Furgén 1

Furgdn 2

Puerta Cuarto Frio
Mesa Eviscerado 1
Mesa Eviscerado 2

OO OO0 OO OOPFRPOOONNNODWWONOO

OO OO0 OO OPrRrROO0OO0OWProVOoUIA~AONOO

[N
N

OO0 O0co0co0co0oOorococowuhRoovwuoonr~o ol
Oo0o0oo0co0ocoo0oocorocoohrulloow~wo uvuloo®

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: Cristhian Rivera

CONTEO DE COLIFORMES TOTALES SIN BPF

15

10

o

P

24H

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

48 H

72H

88

96 H

== Cuchillo Eviscerado 1

e Sjerra Esternén 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 2

e Hacha 1

e Hacha 2

e Canal Oreo 2



Anexo N°11. Conteo de UFC de Coliformes con BPM
24 H 48 H 72 H 9% H
Cuchillo Desollado 1 0 0 0 0
Cuchillo Desollado 2 0 0 0 0
Cuchillo Eviscerado 1 0 0 0 0
Cuchillo Eviscerado 2 0 0 0 0
Sierra Esternon 1 0 0 0 0
Sierra Esternon 2 0 0 0 0
Canaleta Visceras 1 0 0 0 0
Canaleta Visceras 2 0 0 0 0
Hacha 1 0 0 0 0
Hacha 2 0 0 0 0
Canal Lavado 1 0 0 0 0
Canal Lavado 2 0 0 0 0
Canal Oreo 1 0 0 0 0
Canal Oreo 2 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Furgon 1 0 0 0 0
Furgon 2 0 0 0 0
Puerta Cuarto Frio 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 1 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 2 0 0 0 0

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

CONTEO DE COLIFORMES TOTALES CON BPF

0,8

0,6

0,4

0,2

24H

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

48 H

72H

89

96 H

== Cuchillo Eviscerado 1
Sierra Esternon 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 2

e Hacha 1

e Hacha 2

e Canal Oreo 2



Anexo N°12. Conteo de UFC de levaduras sin BPM

24 H 8 72 H 96
Cuchillo Desollado 1 0 0 0 0
Cuchillo Desollado 2 0 0 0 0
Cuchillo Eviscerado 1 0 0 0 0
Cuchillo Eviscerado 2 0 0 0 0
Sierra Esternon 1 0 0 0 0
Sierra Esternon 2 0 0 0 0
Canaleta Visceras 1 0 0 0 0
Canaleta Visceras 2 3 5 6 6
Hacha 1 0 0 0 0
Hacha 2 0 0 0 0
Canal Lavado 1 0 0 0 0
Canal Lavado 2 0 0 0 0
Canal Oreo 1 0 0 0 0
Canal Oreo 2 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Furgon 1 0 0 0 0
Furgon 2 0 0 0 0
Puerta Cuarto Frio 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 1 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 2 0 0 0 0

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

24H

Fuente: Datos obtenidos en campo

Elaborado por: El autor

CONTEO DE LEVADURAS SIN BPF

48 H

72H

90

96 H

Canaleta Visceras 2



Anexo N° 13. Conteo de UFC de levaduras con BPF

N
~
T
N
oo
I
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Cuchillo Desollado 1
Cuchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2
Sierra Esternon 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 1
Canaleta Visceras 2
Hacha 1

Hacha 2

Canal Lavado 1
Canal Lavado 2
Canal Oreo 1

Canal Oreo 2

Canal Cuarto Frio 1
Canal Cuarto Frio 2
Paredes Cuarto Frio 1
Paredes Cuarto Frio 2
Furgén 1

Furgdn 2

Puerta Cuarto Frio
Mesa Eviscerado 1
Mesa Eviscerado 2

[cNeoNololeollolololololeloelololoelolelelolollolNolo]
[cNeoNeolololololololeolelolololNoNelNeNololololNolNo]
[cNeoNoNoNolololoNoNoNololololNoNoNeoNoelNolNolNolNolNo]
cfoloRololoNololoNolololoNeloloNeNoloReNoNoRel B

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

CONTEO DE LEVADURAS CON BPF

1 e CD1 cD2
CE1 CE2
B L Rp—
038 ———CVE] =m==CVE2
e HPC] e HPC2
0,6 ———CLC]l ====CLC2
co1 co2
CCF1 CCF2
0,4 ——PCF1 PCF2
S ——
0,2 ——PECF ME1
—ME2
0
24 H 48 H 72 H 96 H

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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Anexo N° 14. Conteo de UFC de mohos sin BPF

24 H 48 H 72 H 9% H
Cuchillo Desollado 1 0 0 0 0
Cuchillo Desollado 2 0 0 0 0
Cuchillo Eviscerado 1 0 0 0 0
Cuchillo Eviscerado 2 0 0 0 0
Sierra Esternén 1 0 0 0 0
Sierra Esternén 2 0 0 0 0
Canaleta Visceras 1 0 0 0 0
Canaleta Visceras 2 0 0 0 0
Hacha 1 0 0 0 0
Hacha 2 0 0 0 0
Canal Lavado 1 0 0 0 0
Canal Lavado 2 0 0 0 0
Canal Oreo 1 0 0 0 0
Canal Oreo 2 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Canal Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 1 0 0 0 0
Paredes Cuarto Frio 2 0 0 0 0
Furgon 1 0 0 0 0
Furgon 2 0 0 0 0
Puerta Cuarto Frio 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 1 0 0 0 0
Mesa Eviscerado 2 0 0 0 0
Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
CONTEO DE MOHOS SIN BPF
1 e CD1 cD2
7, CE1l CE2
‘E‘ 0,8 —GF]  e=——SE2
(@] e C\/E1 e C\/E2
0 06 e HPC] o HPC2
o =——CLCl ==——CLC2
(a] co1 C02
Q 04 CCF1 CCF2
E e PCF1 PCF2
S 02 =——=FF]  e=—=FE2
z e PECF ME1
0 e \/|E2
24 H 48 H 72 H 96 H
HORAS AL CONTEO

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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Anexo N° 15. Conteo de UFC de mohos con BPF

()
N
T
N
(3
L
\I
N
I
©
I

Cuchillo Desollado 1
Cuchillo Desollado 2
Cuchillo Eviscerado 1
Cuchillo Eviscerado 2
Sierra Esternon 1
Sierra Esternon 2
Canaleta Visceras 1
Canaleta Visceras 2
Hacha 1

Hacha 2

Canal Lavado 1
Canal Lavado 2
Canal Oreo 1

Canal Oreo 2

Canal Cuarto Frio 1
Canal Cuarto Frio 2
Paredes Cuarto Frio 1
Paredes Cuarto Frio 2
Furgon 1

Furgon 2

Puerta Cuarto Frio
Mesa Eviscerado 1
Mesa Eviscerado 2

cNeoNoNolololololololelelolololoeloelelololollolNao]
cNeoNoNeolololololoNololololololNoeNelNoelNololololNo]
cNeoNoNoNoNolololoNololNololololNoNeoNoeNololNolNolNo]
cNoloReoNoloNololoRolololoNeloNoReNoNoReNoNoRel Aol

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor

CONTEO DE MOHOS CON BPF

1 (D1 cD2
“w CE1 CE2
‘E‘ 0,8 SR S R— )
S e=———(CVE]l ==———CVE2
2 06 e HPCl =——HPC2
o =——=(LC]l em——CLC2
=) co1 co2
Q 04 CCF1 ccr2
4 e PCF1 PCF2
S 02 ——FF]  e—FE2
z e PECF ME1

0 c— VIE2

24 H 48 H 72 H 96 H
HORAS AL CONTEO

Fuente: Datos obtenidos en campo
Elaborado por: El autor
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Anexo N° 16. Lista de Verificacion de cumplimiento de Buenas Précticas de

Faenamiento.

Fecha: 22/08/15

Diagnostico de cumplimiento de Buenas Practicas de
Faenamiento en la Empresa de Rastro Municipal de Otavalo

Version: 001

Calificacion: Cumple Completamente 2; Cumple Parcialmente 1; No Cumple: 0

Actividad Puntaje OBSERVACIONES

La ubicacion de la Empresa esta junto al
panamericano norte, y en su alrededor
existen casas que no cumplen con el Km
de distancia establecido
Junta a la Empresa existe un rio, el cual es
una fuente de contaminacion directa,
existiendo la proliferacion de ratas por los
arbustos que crecen ahi

El establecimiento se encuentra ubicado en sectores
alejados de los centros poblados, por lo menos a 1Km de 1
distancia con vias de acceso facil

El establecimiento esté alejado de focos de insalubridad 0

Dispone de accesos limpios, pisos pavimentados, libre
de polvo y estancamiento de agua

Su funcionamiento no pone en riesgo a la comunidad 2

No existe un control adecuado en el
Existe un control que impide el ingreso de personas, 1 ingreso de fauna urbana dentro de las
animales y vehiculos sin la respectiva autorizacion instalaciones

Las instalaciones facilitan operaciones de limpieza y
desinfeccion

Tamafio adecuado que facilita la circulacion del personal 2
y facilidad para operaciones de saneamiento

La empresa consta de parqueadero, ingreso de camiones
con animales, rampa de descarga de animales, con 2
instalaciones para limpieza y desinfeccion
Existen areas establecidas para la recoleccion y lavado 2
de visceras, pieles, cabezas y patas
Se tiene area para el oreo de canales 2
Existe un cuarto frio, o cuarto de refrigeracion de 2
canales
Consta con un laboratorio general y ambulante 0 No dispone ninguno
2
2
2

Disponen de oficinas para la administracion
Existen oficinas para el servicio veterinario
Disponen de bodega

Abastecimiento de agua y luz eléctrica 19
Se dispone de agua potable en cantidad y calidad para el 2
consumo humano v las requeridas para cada bovino
Agua potable a temperatura y presion optimas que 1
facilitan la limpieza y desinfeccion
Se dispone de agua caliente 0
Consta de un tanque de almacenamiento de agua con 2
capacidad suficiente

Dispone de un sistema de aprovisionamiento de energia
electica de una red publica o de un generador de 0
emergencia del establecimiento

El mismo administrador es el veterinario

Dispone de un sistema de recoleccion, tratamiento y 0
disposicion de aguas servidas
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Consta de un sistema adecuado de recoleccién,

ser necesario el acceso de debe utilizar doble puerta

Ubicadas y construidas de tal modo que no causen
contaminacion a la carne o dificulten el flujo regular del
proceso y la limpieza de la planta

. ; - : 2
tratamiento y disposicion de desechos solidos
Consta de un sistema adecuado de recoleccion, 0
tratamiento y disposicion de desechos liquidos
Existen canales y desagiies de recoleccion de sangre 1
Se dispone de un tanque para tratamiento de aguas 0
servidas
Se remueve constantemente residuos sélidos de la planta
y se les da la disposicidn adecuada para que no genere 2
malos olores, refugio de plagas y contaminacion
ambiental
Disponen de recipientes, locales o instalaciones para 2
recoleccion y almacenamiento de residuos solidos
§eN|C|os sanltar|_0§ en cantidad sufu_:lente, separados de 1 No existen en la cantidad suficiente
&reas de elaboracion y dotados suficientemente
Dispone de duchas para los trabajadores 0 No dispone
Las areas de servicios higiénicos, duchas y vestidores, 1 El area de vestimenta se encuentra en el
no deben tener acceso directo al area de produccién mismo lugar de la produccion
Dispone de vestidores 2
Existen avisos aI,personaI sobre la obl_lgacwn fje I_avarse no existe ningln aviso informativo del
las manos después del uso de los servicios sanitarios y 0 tema
antes de reiniciar sus actividades
Servicios sanitarios limpios y disponibilidad de 2
implementos necesarios para limpieza y desinfeccién
Presencia de lavamanos en areas de proceso o0 cercanos a 2
estos
Instalaciones adecuadas para lavado y desinfeccion de 2
equipos y utensilios
Pisos, paredes, techos y drenajes 10
Pisos de material que no generen contaminantes toxicos
resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, 2
no deslizantes
Existen trampas de grasa y sélidos, de facil acceso para 2
su limpieza
Capacidad adecuada de drenajes y presencia de rejillas 2
para facilitar la limpieza y desinfeccion
Paredes de materiales resistentes, impermeables, no 2
absorbentes de fécil limpieza y desinfeccion
Pisos con una inclinacién suficiente que facilite el 2
desagiie de los liquidos
Ausencia de techos falsos o construidos de materiales
impermeables, resistentes y facil acceso para su limpieza 2
y desinfeccion
Techos construidos de manera que eviten la 2
acumulacion de suciedad, condensacion
Ventanas, puertas y otras aberturas 14
Ventanas y oras aberturas estan construidas de tal
manera que eviten la acumulacion de polvo o cualquier 2
suciedad
Las ventanas si tiene vidrio, se encuentran con una . . p
. - . No disponen de ninguna pelicula de
pelicula protectora que evite que se proyecten particulas 0 rotecoion
al proceso en el caso de su rotura P
Las areas en que las canales o visceras estan expuestos .
; No disponen de doble puerta para el
no deben tener puertas de acceso directo y en el caso de 1

acceso ni persianas de PVC
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Son de materiales durables, faciles de limpiar y dar 2
mantenimiento
Las estructuras complementarias constan con elementos 1
de proteccion y barreras a cada lado
lluminacion y Ventilacion 5
lluminacion suficiente y adecuada 2
lluminacion de calidad e intensidad para un trabajo 2
higiénico en las actividades
Lamparas con proteccién y con iluminacién que no 2
altere los colores
I . . La ventilacion es constante en el proceso
las aberturas de ventilacion estan cubiertas por mallas 0 . - -
menos en el area de refrigeracion
La ventilacion es adecuada con el fin del calor, vapor y 2
condensacion excesiva

Condiciones especificas

Equipos y utensilios de materiales resistentes al uso y la
corrosion, asi como a la utilizacion de agentes de 2
limpieza y desinfeccion

Acabado liso, no poroso, no absorbente, libre de
defectos, grietas, espacios, etc.

Superficies de contacto directo con las carnes no son
recubiertas con pintura u otro tipo de material 2
desprendible

Superficies externas de los equipos construidas de

- o 2
manera que faciliten su limpieza
Condiciones de instalacion y funcionamiento 8
Los equipos se encuentran ubicados de forma que
permitan el flujo continuo y racional de material y del 2
personal
Existen carriles aéreos y tecles elevadores a lo largo de 2
todo el proceso de Faenamiento
Consta de cisternas, bomba de presion y calderos de 0
vapor No existen
Cuenta de sierras eléctricas, carretillas y equipos para la
movilizacion y el lavado de visceras, tarrinas No existe una sierra para partido de
estacionarias, ganchos, utensilios y accesorios para 1 canales y los recipientes para visceras son
productos comestibles y no comestibles de material tinas plasticas
inoxidable
Poseen certificados de salud otorgados por el ministerio 2
de salud publica
Se someten a un control periédico de enfermedades 2
infectocontagiosas
Educacion y capacitacion 4
Se da capacitaciones apropiadas y constantes a los
trabajadores, referente a la manipulacion higiénica de la 2
carne e higiene personal
Auvisos alusivos a las practicas higiénicas en sitios 2
estratégicos
Se mantiene estrictas condiciones de higiene y cuidado 2
personal durante las horas de trabajo
El personal dispone de uniformes apropiados segun el 2
area de trabajo
La vestimenta es de tela y en casos necesarios llevan 2
otra prenda de material impermeable
La faena se inicia con la vestimenta limpia y en 2

perfectas condiciones




Las prendas que hayan estado en contacto con animales
con enfermedades infectocontagiosas son cambiadas,
esterilizadas y lavadas

El personal durante el Faenamiento lleva la cabeza
cubierta por barrotes, gorras o cofias

El calzado es de goma u otro material antideslizante e
impermeable (botas de caucho)

Al iniciar las tareas diarias el calzado se encuentra
limpio

Se lava las manos con agua y jabdn antes de iniciar su
trabajo cada vez que salga y regrese al &rea designada

Guantes limpios y sin roturas

Personal manipulador sin heridas infectadas, ni
enfermedades infectocontagiosas

Cumplimiento de las mismas normas higiénicas por los
visitantes

Existe sefializacion y normas de seguridad ubicados en
sitios visibles para conocimiento del personal de la
planta y personal ajeno a ella

Ufas cortas, limpias y sin esmalte

Flujo de proceso

Los animales que ingresan a la empresa de rastro se los
identifica, registra y se autoriza en base a su procedencia
y certificacion sanitaria

Los animales que son ingresados deben ser faenados
luego de cumplir un descanso minimo de 12 horas.

La direccion del matadero lleva obligatoriamente
estadisticas de origen, categoria y sexo, nimero de
animales faenados, registros zoosanitarios del examen
ante-mortem y post-mortem y rendimiento de la canal

La informacidn de estadisticas es reportada a
AGROCALIDAD dentro de los primeros cinco dias de
cada mes

Previo al inicio del proceso de produccidn se realiza la
limpieza del area y se confirma la operacion mediante
los registros de las inspecciones

Se encuentra descrito el procedimiento claramente en un
documento que indique los pasos a seguir de manera
secuencial

La insensibilizacion no se realiza a una velocidad
superior a la que pueda admitir los cuerpos de los
animales

El desangrado se lo realiza lo mas completo posible

La sangre se recoge y es manipulada de forma higiénica

Se previene la descarga o derrame del material
proveniente del recto

La evisceracion se realiza sin demora

Los intestinos no son separados del estdmago durante la
evisceracion

NN N NN

Se trata las visceras posteriormente en lugares
destinados a ese fin

Existen corrales de recepcién y mantenimiento

Disponen de mangas que conducen al cajon de noqueo

Las mangas disponen de un sistema de bafio por
aspersion

Disponen de tanques de agua con flujo continuo para el
ganado
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La superficie de los corrales esta de acuerdo con la

mayor capacidad de Faenamiento de los animales antes 2
de su sacrificio
Suelos pavimentados con desagiles adecuados 2

Disponen de dispositivos de contencion para sujetar
animales que sea necesario examinar de cerca

Esta es autorizada por el médico veterinario responsable

- = o 2
de la inspeccion sanitaria
Se realiza con las debidas precauciones en el matadero
sanitario, en un lugar separado de la sala central, en el 2
caso de no tener disponible uno, realizarlo en un horario
disponible del Faenamiento normal
El personal que realiza la actividad dispone de la 2
proteccién adecuada
Se decomisan todas las visceras y carnes que presenten 2

reaccion acida

En el caso de que un animal muere en el transporte por
causa accidental, el administrador dispone la matanza de 2
emergencia sin inspeccion ante-mortem

Inspeccion Sanitaria de Instalaciones 10
Todo equipo, accesorios, mesas, utensilios, cuchillos,
cortadores, sus vainas, sierras y recipientes se limpian a 2

intervalos frecuentes

EL equipo se limpia y desinfecta al terminar cada
jornada de trabajo

Antes de comenzar las labores, la direccion del
matadero verifica la calidad de limpieza de cada area del 0
proceso con un equipo denominado lumindmetro

Los productos esterilizantes y desinfectantes que se

utilizan en el camal cumplen con la normativa vigente 2
en el pais

Evitan el contacto de esterilizantes y desinfectantes con 2
la carne y sus derivados

Inspeccion Ante-Mortem 8
Se inspecciona a los animales en reposo, en pie y en
movimiento al aire libre con suficiente luz natural y/o 2
artificial

Los animales que presentan signos de enfermedad

dudosa son excluidos de la matanza y trasladados al 2
corral de aislamiento

Diagnosticado el animal con una enfermedad

transmisible o toxicidad que haga insalubre la carne y 2
despojos comestibles, es faenado en el matadero

sanitario, decomisado y cremado y/o industrializado

Si un animal muere en el transporte o en los corrales del

camal, el veterinario debe basarse mediante examenes si 2
se decomisa o0 se aprovecha su carne

Inspeccion Post-Mortem 8
la inspeccién consta de examen visual, palpacion y en lo 2
necesario, incision y toma de muestras

Las canales son presentadas a la inspeccion veterinaria 2
en dos mitades

La inspeccion de cabezas, visceras y demas 6rganos

internos se lo realiza sin que sean cortados y sin 2
incisiones

Se pone la marca respectiva en cabeza, visceras 2
abdominales y toracicas

Se prohibe extraer membranas cerosas o cualquier otra 2

parte de la canal antes de terminar la inspeccién
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No se extrae, modifica o destruye cualquier signo de
enfermedad en la canal u drgano mediante lavado,
raspado o tratado antes de terminar la inspeccion

No se elimina cualquier marca o identificacion de las
canales, cabeza o visceras antes de terminar la
inspeccion

No se debe retirar alguna parte de la canal, visceras 0
apéndices del area de inspeccion

Se marca y se separa las canales y visceras decomisadas

El veterinario decide sobre la idoneidad del producto

La direccién del camal decide la conservacién del
producto hasta que haya resultados del analisis

O (NN N

No se realizan analisis de los productos
sospechoso solo se procede al decomiso

Dictamen de la inspeccion y decomiso de carne y
visceras

Una vez finalizada la inspeccion post-mortem el médico
veterinario categoriza las carnes: a) aprobada; b)
Decomiso total; ¢) Decomiso parcial; d) Carne industrial

No se categoriza la carne, pero si se
dispone si la carne se decomisa totalmente,
parcial o si esta aprobada

Existe decomiso total en el caso que la canal y despojos
comestibles se consideren peligrosos para los
manipuladores, consumidores o el resto del ganado

Existe decomiso total en el caso que la canal y despojos
comestibles contengan residuos quimicos que excedan
los limites

No se realiza un examen de residuos
quimicos

Existe decomiso total en el caso que la canal y despojos
comestibles existan modificaciones en las caracteristicas
organolépticas difieran de los normal

La canal y despojos comestibles son decomisados
parcialmente cuando solo una parte es afectada

Los elementos decomisados permanecen bajo custodia
del veterinario hasta la eliminacion inocua

Los elementos decomisados son retirados
inmediatamente de la sala de Faenamiento en recipientes
cerrados

Se utilizan recipientes abiertos

Las carnes decomisadas son colgadas en rieles y
marcadas como "DECOMISADO"

No disponen de sellos de decomisado

El veterinario decide el método de eliminacion a
emplearse

El método empleado no contamina el ambiente y no
constituye peligro para la salud humanos o de los
animales

Se prohibe el ingreso de carnes decomisadas a salas de
almacenamiento o refrigeracion

Frente a la presencia de enfermedades
infectocontagiosas se comunica inmediatamente al
SESA

Una vez terminadas la inspeccion ante-mortem y post-

largo por 5 cm de ancho, inscripcion "INDUSTRIAL"

mortem el veterinario marca las canales y visceras con 0 No existen sellos
el sello segun su dictamen
El sello de inspeccién sanitaria se lo aplica de manera .
- . A . 0 No existen sellos
firme y legible e identifica al camal de origen
Las tintas de los sellos son de origen vegetal e inocuo 0 No existen sellos
Existen diferentes colores segiin su dictamen (violeta: 0 No existen sellos
aprobado; rojo: decomisado; verde: industrial)
Los sellos son confeccionados con material metéalico .
ST 0 No existen sellos
inoxidable
El sello de aprobado es de forma circular, 6 cm de 0 No existen sellos
diametro, inscripcion "APROBADOQO"
El sello de decomisado tiene forma de un triangulo .
A f R " 0 No existen sellos
equilatero, 7cm por lado, inscripcion "DECOMISADO
El sello de industrial es de forma rectangular, 7cm de .
0 No existen sellos
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El sello es colocado media canal, a lo largo de sus

bordes toracicos, ventral y dorsal lumbar 0 No existen sellos
Transporte de ganado vivo 0
Para ser transportados, deben tener certificados
sanitarios y de procedencia (Guia de Movilizacion)
El cajon es tipo jaula, adaptado al tipo de animal a 2
transportar
Se dispone de medios de seguridad para la carga y 2
descarga
Las jaulas son de material no abrasivo, con pisos no 2
deslizantes
Las jaulas sin orificios y provistos de paja, viruta o 2
aserrin
Los animales viajan sueltos y parados 2
No se ata ninguna parte del cuerpo de los animales 2
La ventilacion es adecuada y la jaula no es cerrada 2
Es facil de limpiar y desinfectar 2
Las puertas no se abren hacia abajo 1 Depende del tip_o de_ transporte utilizado
por cada tercenista introductor
Las paredes o barandas son lisas, sin herrajes que 2
puedan causar heridas
Se limpia y desinfecta después de la descarga y antes de 0
cargar
La limpieza y desinfeccion se realiza en el lugar de 0
destino de los animales
Transporte de la carne y visceras 21
Se dispone de un vehiculo con furgén frigorifico o
isotérmico de revestimiento impermeable de facil 2
limpieza y desinfeccion
Se utilizan ganchos o rieles que permitan la suspension 1 No en todos se utiliza gancho, algunos se
de la carne los coloca en el piso del furgén
El furgdn se lo utiliza para transportar a las
Es diferente para animales vivos u otras mercancias que 1 tercenas que quieren el servicio, en
puedan afectar la carne y visceras algunos casos los mismos tercenistas
llevan en sus vehiculos de confianza
Deben ser higienizados y si es necesario desinfectados 2
para transportar carne y visceras
Es autorizado por la direccion del matadero 2
Conductores y manipuladores, poseen certificados de 2
salud
Las pieles son transportadas en vehiculos cerrados de
material metélico de facil limpieza y se evite 20
escurrimiento de liquidos
10
TOTAL 131
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Anexo N° 17.  Conteo microbidlogo
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Anexo N° 18. Toma de muestras
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Anexo N° 19. Cultivos
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Anexo N°20. Aprobacion de la autorizacion investigacion

GOBIERNO AUTONOMO
DESCENTRALIZADO
MUNICIPAL DE OTAVALO

Otavalo, 19 de febrero de 2015
Oficio Nro. 028 DADM-GADMCO

Doctor:

Vicente Arteaga

COORDINADOR VINCULACION DE LA PONTIFICIA
UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR SEDE-IBARRA
Presente.-

De mi consideracion:

En atencion al oficio del 30 de enero del 2015 dirigido al Ab. Gustavo Pareja
Cisneros, y al No. de tramite RDE-2015-C05-0316, el Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal del cantéon Otavalo ica favorabl te la
autorizacién al estudiante Cristian Alexander Rivera Proafio para la
elaboracion del trabajo de tesis denominada: “Manual de procesos para el
faenamiento de animales de rastro” en la Direccion de Gestion Ambiental e
Higiene; brindandole la facilidad y el apoyo necesario a partir de la fecha que el
interesado creyere conveniente.

Particular que pongo en su conocimiento para los fines pertinentes.

Atentamepte,

‘ axJnill B :

R ADMINISTi!ATIVO GADMCO

ANEXOS: Informe del oficio No. 22-DGA-GADMO y memorando No. 02-CA-DGA-GADMCO

Direccién: Garcia Moreno # 505 / Telf: 06 2 920 - 460 / 06 2 924 - 566 m I A\/AI n
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Anexo N°21. Socializacion de resultados de investigacion.
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Anexo N°22. Lista de asistentes a socializacion de resultados de la investigacion.

Catolica del Ecuador

éﬂ"\ Pontificia Universidad
4

ESCUELA CIENCIAS AGRICOLAS Y AMBIENTALES
AREA DE VINCULACION CON LA COMUNIDAD

LISTA DE ASISTENCIA A SOCIALIZACION DE INVESTIGACION

NOMBRE DEL EXPOSITOR:
CARRERA:
FECHA:
NOMBRE ASISTENTE NUMERO DE CEDULA INSTITUCION A LA QUE

’/ac.'n’fa%raﬂq- S00/732 (-2 - Y,
n/nid Thhess |(00 Qgiééﬁ -7 (& "WL"V’
(¢ vio Vs 4000825069 rM/QF

Lopae @m Desya| Jor 975727 2 v/
Gl o
Ra J#ecnrtpe B 700919217 & Camd] Gl

EA&E@&‘(’!‘@&_QI lob ez) ] o ap

Du’. Ges)ru.‘n A\&\Mm‘d- V A
Dicae Goerra loo362!05 2 oreva lo

& Dis: Garlgan Hmb: wle!
Jessico Gomer | 1O0%oggs3-6 e \x%sefgmcgbnao
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Propuesta de un manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la empresa de rastro municipal de Otavalo.

T

MANUAL DE
UENAS
PRACTICAS DE
FAENAMIENTO DE
LA EMPRESA DE
RASTRO
MUNICIPAL DE
OTAVALO
(PROPUESTA)
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1. REFERENCIA NOEMATIVA

Laredaccidn de Este manual se basa en los

resultades de Iz presenfe imvestigacion v
de Iz ley de mataderos v la Ley de Sanidad
Ammal, de las cuales se atan les
sigwientes articulos de importancia:

Ley de Mataderos

Art. 1.- El presente Reglamento establece

abasto ¥ cames de consume mmane v la
indnetrializcian de

Art 4- La inspeccidn  sanitaria
coresponde 2 control ante v post-mortem
de los animales de abasto, a la recepcion
de estos en los camales, manipulacion,
faenammento, elaboracion,

Ley de Sanidad Animal

Art. 5.- Fl Mmusterio de Salud Priblica, en
coordinzcion con el de Agnenlhawa ¥
Ganaderia, confrolard la calidad de los
productos de ongen animal destinados al
consumo lumans sean natwrales, semd-

elzborades o elabarados, de acuerdo con
los requisitos planteados en los Codigos,
guias de practica ¥ nommas fecmicas
ecuatonanas elaboradas por el Instituto
Ecuatoriano de Nomualizacion v, prohiboa
o retimra del comercio los que sean
perudiciales a la salud hvmana
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3

BESPONSABILIDADES

Para cbtener un productc en optmas
condiciones de consumo, es necesana la
paticipacidn de todas las  persomas
imolecradas en el proceso, desde La

produceién hasta L

obtenmon  del

producto final, entre ellos estan:

Productores

Médico veterinario

Personal operative del camal
Introductores

Transportistas

Loz productores e infroductores som
responzables de:

Ofrecer bienestar  amimal  que
dismumuya el sufiimiento, dolor ¥
golpes durante el fraslado.

Cuidar la salud de los animales.
Disponer o conhatar un medico de

Los transportistas son responsables de:

Mowvilizar a los ammales con los
certificados de salud v guas de
El transporte debe confar de wm
disposifives para 2 carga v
s onficios ¥ provistos de paja o
viruta.

Llevar a los animales de pie v
parte.

Realirar lavado v desinfeccion del
wvehiculo antes y después de la
descarga de los animales.
Mantener en buen estade el cajén
sm herrajes gue puoedan causar
heridas, respetando la  densidad
establecida.

estrés o dafio a los animales.
Desembarcar a los  animales
tranquuila v ordenadamente evitando
causar lesiones.
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El veterinario es responsable de:

* Establecer las normas o directrices
del camal

* Realizar examen fisico de los
amimales previo al sacrificio.

* Defiur los pasos a seguir en una
situacion de emergencia durante el
transporte de los ammales.

e Dar el dictamen final
(aprobado/deconusado) de canales,
visceras, cabezas y patas.



4. LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE INSTALACTONES,
EQUIFOQS Y UTENSILIOS

Limpieza en Homedo

# Tlsar agua a presion en los drenajes
para venficar que no se encuentran
obstruidos.

# Tlsar agua a presion para elininar
restos de suciedad, dingiendo el
chomo de agua por todas las
superficies.

* Paz la lmplera de siemas de
esternon v de parhdo de canales, se
debe desmontar las cuchillas de
corte ¥ lLavarlas con los demas
wten=ilics.

* Aphcar un detergente bamco
clorado sobre las =uperficies v
refregar con cepillo o esponja.

* Permitir un fiempo de contacto de la

anfisarmo v dejar achuar de 3 a2 5
minutos.

» Repetir ol paso 2 para retirar todo
residuo de detergente

® FEliminar el exceso de agua de los
desagiies para evitar zonas iimedas
v que no exsta la proliferacion de
bacterias.

Desinfeccion

* Aphcar unz solomdn de amomio
sobre paredes, pisos, equpos ¥
utensilios whlizands wn aspersor o
bomba de mochila v dejar actuar por
15 oomsfos.

111

5. EQUIFOS Y UTENSILIOS * Venficar

vahmulas.
* Venficar empaques.
* Rewisar tuberia
* Bevisar conexiones, botoperas v

fincionamiente  de

mmpmmtﬁdeaﬂau-inmﬁahlg de
materiales no comosives, resistentes al

desgaste ocasionado por la limpieza; con cableado.
el fin de gamanfizar que el proceso se * Limprar compresar.

lice en condici :emicas y samitarias . B partes .-
eficientes. * Mantenimiento Anual

. - : * Cambiar aceite dal compresor
Eq.npns v utensibios existenfes en el . . o ] del

noqueador.

* Noqueador Neumitico * Cambiar rines del noqueador.

* Siera de Esternon

* Sierra de Partide de canales

* Rodillo de Desollado 4.1.2 Sierra de canales y de partido de

* Cuchilles canales

* Chamas Mantenimiento Semanzl

ﬁ} *» Verifirar somidos extrafios en el

3 finconamiento de los equipos.

% 2 * Verificar el zjuste de ks hojas de
corte.

* Afilar hojas de sierras-
* Bevizar el funcionsmments de

T e

* Mantenimiento Anual

* revisar estructuras nfemas.
4.1 Mantenimiento de Equipos » Reajustar pamos
4.1.1 Nogueador Nemmatico * Cambiar hojas de corte.
MMantermmiento semanal

*  Reajustar pemos.
* Venficar fugas de ame.
» Llenar de aceite al filiro.



6. FAENAMIENTO DE RESES

51 ANTEMORTEM
5.1.1 Recepcion
Descargado en la rampla v conducidos a
sus respectivos comrales (machos y
hembras).
(color, raza, sexo) de los animales
manfeniendo el debido regstro y la
documentacion completa como es:
® Certificado samtano pam L
movilizacion temrestre de animales,
* Guia de movilizacion.
® Factwa de pago de desposte
realizada en el GAD de la ciudad.
Duwrante la recepcion los amimales deben
ser identificado con la marca perteneciente
a casa tercensta, previo tramite en el GAD

mumicipal.

5.1.2 Inspeccion ante mortem

Este procedimiento debe ser realizado
solamente por el médico vetermanio o el
técmco autorizado por AGROCALIDAD,
en el momento que los animales entran a
1as mstalaciones del camal; se revisa a los

11

112

AYUNO O REPOSO

Los bovinos que ingresan a los centros de
faenanuento deben cumplr con wm
descanso minimo de 12 horas, los

LAVADO

los ANIMAIES deben pasar por uma
manga donde son duchados con agua fria
2 presion, para retwar la tiema y heces de
lapiel

5.2.1 INSENSIBILIZACION

Ingresar un animal a la vez en el cajon de
aturdinuento, col la pistola atica
en el centro del craneo del anmmal y darun
disparo de forma rapida y precisa

Posicion correcta de la pistola neumatica

(Gallo y Tadich; 2008)
Izar al anmmal con 1a ayuda de cadenas de
una de las patas traseras,
Realiza un corte de los grandes vasos
(yugular y carotida)
Panto de incision para un correcto
desangrado

(HSA, 1995)

12



ias para su p

DESOLLADO

Se retira la piel de la parte delantera del
cuello, realizando un corte a lo largo de la
linea ventral para retirar piel de patas,
torax, pecho y espalda hacer este
procedinuento con cwdado para no dafiar
1a calidad de Ia canal.

Se sujeta la piel por los costados con las
cadenas del rodillo de descuerado, con la
ayuda de la botonera y un cuchillo se va
separando 1z piel del mmsculo hasta que se
desprenda en su totalidad.

13

EVISCERADO

Pnmero se desprende el recto, luego las
visceras blancas (estomago e mtestinos),

113

Con la ayuda de una siena de partido de
canales, realizar un corte por la parte
media de la echamma vertebral separando a
la canal en dos mitades.

Conprende de dos efapas, unlavadopar la
parte infema desde amba hacia abajo v
otro por la parte externa en el mismo
sentido.

5.1 POSTMORTEM
El madmu veternario debe reabzar la
que conprende de:

Verficar que no exastan residucs de heces
o algm defecto que pueda zlterar la
cahdad de 1a canal

LAVADO DE VISCERAS Y TROCED

DE CABEZAS

Las visceras que fueron aprobadas en la
mspecc1on post-mortemn son llevadas a la
sala de proceso de viscaras, se procede a
lavar las visceras rojas separando cada
drgano, las visceras blancas deben ser
vaciadas del contemdo gastromtestinal
para ser lavadas por la parta inferna v
extema.

Las cabezas son mspeccionadas y se

procede a refras cuemos ¥ pel con la
aveda de un hacha momual se hace

52 levan las cemales al area de
refrigeracidn para que el musculo alcance
su madurez, este proceso se lo realiza por
un lapso de 24 horas, pamaneciendo a una
temperatura entre -1°C a 4°C.



Luego que el meédico wvetermano ha
aprobado la entrega de la came. se carga
las canales en el firgon vy son levadas a
cada tercena.

13
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7. FERSONAL

Con &l fin de sabvaguardar la inocuidad v
cabdad del proceso, el personal debe
cumphr con los sigmentes aspectos:
* Mantener wnz adecuada ¥ estneta
higiene parsonal durante su trabajo.
* Diabe tener capacitacion
pemanente  en  conocinuentos
técmico-sanifanios ¥ ammmr  su
responsabilidad a lo largo de toda la
cadena de produccion.
6.1 Salud e Higiene
* Poseer el cefificado de saled
otorgado por el Ministerio de Salud

Capacitacion
* (apacitar a personal con temas
reforentes 3 Buenas Pricticas de
Manufachura dos veces al afie.

i6



4. Colocar la boquilla de la hidrolavadora de alta presion en los drenajes para verificar

e 0o 32 encuenTe obsmusdo.
‘Nombre del POE 5. Usar agua a presion para elimirar restos de suciedad no wisibles, dirigiando el chorm
Madidas de Bioseguridad de agua desde 1a base de la pared bacia los drenajes.

4. Aplicar detergente sobre las paredes y pises v refegar con cepille o espomja en log
Ingares que sea necesario, permifir un tiempo de contacto de Ia espuma de
mimutos; en dreas donds se vea presencia de sarmo aplicarun detergente antisamo ¥

"Lavade ¥ Sanitizacion de infrapstnactura "

Elaborado por: Aprobado por: Fecha de Aprobacion:
dejar armar de 3 a 5 mimutos.

TRsiribacion 7. Enjuagar con agua a presion para elimirar todo residuo de detersente. dirigiendo el
Comesponde al organizrama y ordenanza a todos los operadares de la planta que laboran en chomo de lado 2 lado y de amriba haci abaje. | . ,
&l proceso del faenamiznt 8. Aplicar una solwion desinfectante por aspersion. sobre paredes y pisos del area
Dbjetives: fimpia, utilezandn un asperser o bomba de mochila y dejar actuar por 15 mimitos

- F— P - ¥ Q. &;myrcmaguapmmdﬂpmamhﬁm;dekm&ﬁm
Garantizar los edimisnios de lim; desinfercion del camal a las
condici ﬁhmﬁy@m 1 'Elu]}‘::;l;wi.daspmp N hcmq}? ds 10. Eliminar el exceso de agua hacia los desagiies am evitar zonas bimedas ¥ que oo
Ia camme y sus subproductos. exista 1a proliferacidn de bacterias.
Alcamce: m“.: - —
Daredes v pisos d toda el drea de i Cme monitorear | Donde Coma . Frecoencia Caien
DeEmician: Besiduos del Zaona limpia | Observacion | Todos los dias Veterinario
POE: Procedimiento Operacional Estandarizado de Lavado v Sanitizacién de proceso en suelo o directa responsable
Infrasstructura paredes

Accienes Correctivas:
Accienes Correctiva Inmediatas .
Sanciemar al persomal que eshmve a cargn de la limpisza del area

Equipo e Insamos Usados:

Az poratle
Hidre-lavadora . . .
Escobas Acciones Correctivas Mediatas
Palas Responsabibidades:
Cepillos Responsabilidad Cargo HNombre
Espanilas Control de lmpieza del Veterinario Dir. Horacio Villa
Trapas area
Espanjas Verificacion Vetarinario Dir. Heracio Villa
Detergznte Accion Comectiva Veterinario Dir. Horacio Villa
Desinfectante Inmediata
Arcion Camectiva Mediata | Director Gestion
Frocedimiento: Ambiental
Begistros v Docomentacion Relacionada
1. Limpieza en seco refirando restos de suciedad ¥ selidos erganicos que no s= han Lista de verificacion de limpieza Falder
adherido en superficies, haciendo uso de escobas para farilitar su amastre,
depositandolos enrecqlmsd.ed!mc‘h.ospulhmnrgamm Verificaciones.
2. Comnlaayuda de una espatula remever restos de suciedad organica adheridos en Verificacién de cumplimiento de politicas
parades y depesitar &n los racipientes para basura orginica. Verificacidn de reziso de wabajadorss
3. Bemaver mannalmente desechos solidos v desperdicios de rejillas del drenaje,
usando guamtes de bule.
17 =
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= Nembre del Registra
- ? Medidas de Bioseguridad
eE5Ten amBER]a “Ragicon d Cortl ds Limpieza
_ da del 20
Clave dal Area Calificacion: A= Aceptable
L= Diaficients
SF) Sala de Faenamiento Aceptable. - 5i en paredes ¥ pisos no
W) Sala de Visceras 52 observa restos de materia orgamica o
cvy Canaleta de Visceras suckedad v se ha aplicado de mamera
SCV) | Sala de Cabezas ¥ Visceras eficients a solucién de desinfectante.
CE) Cnarto Frio Deficiente. - 5i en paredss y pisos
ohserva restos de materia oIgAnica o
sucizdad yoo se ha aplicado de mansra
aficient= 1a solucién de desinfectante.
Area | Lun | Mar | Mier | Jue | Vie 5ab | Obsemaciones | Accion
Camectiva
Calif | Calif | Calif | Calif | Calif [ Calif
Firma del MVZ responsable
1=
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= Nambre del POE
? Medidas de Bioseguridad

EE5TION AMEEN]AL "Lavado ¥ Sanitizacién de Equips de Acero Inoxidable
dal Arsa de Fasnamiento "

Elaborade por: Aprobade por: Fecha de Aprobacion:

Distribacidn:
Comesponde al organigrama ¥ ordenanza a todos los operadores de la planta que laboran en el
proceso del faenamiento

Objetivas:
Garantizar que los procedimientes de limpiesa ¥ desinfaccion del equipe de acero merddable
eviten la presencia de contaminantes fisicos y restos d= material orgAnico procedents del procese.

Alcance:
Equipo de acero inowidable del area de faenamiento

Defimicion:
POE: Procedimiento (Yperacional Estandarizado de Lavado y Sanitizacion de Equipo de Acers
Inowadable del Area de Fasnamiento

Equipo & Insamo: Usados:

Cadenas de Desollado

Escalers pam cortar patas y colas
Anamuel de Cabezas v Pamas
Mesa de Eviscerado

Azua Patable

Cepillos

Procedimientn:

1. Limpieza en seco retirando restos de suciedad ¥ solides erganicos (sangre, pelos, piel,

heces), haciendo uso de cepilles, depositindolos en recipientes de desechos para basra
A

2 ﬁmdaﬂzmespm' remever restos de suciedad orginica adherides en
superficies ¥ depositar en los recipiantes para basura arganica.

3. Usar agua a presion para elimirar restos de sucisdad no wisibles, dirigiendo el chomo de
azua por todas las superficies.

4. Aplicar detergente y refrepar con cepillo hasta desprender la suciedad, permstir um
tiempo de contacte de la espuma de 5 mimatos: en areas donde se vea presencia de sarmo

aplicar un detergents antisarro ¥ dejar actuar de 3 a 5 mimuos.

ol



5. Enjuagar con agua a presion para eliminar todo resiiuoe de deterpente, dingiendn el
chomo por fodas las superficies. i = Nombre del Registro
4. Aplicar una sohwion desinfectante por aspersion, sobre todas las superficies, unlizando i ey i mlﬁ Medidas de Biosepuridad
m aspersar o bomba d= mochila y dejar actuar por 15 mimrtos Ll "Beegistro de Control de Limpiera de
7. Enjuagar con agua a presion media para retirar Jos restos de desinfectante. Equipo de Acero Inomdable”
Semana del al de del20 .
Mositores: Clave dal Area: Calificacion: A= Acepiable
Cue moniterear | Donde Como Frecnencia Chien D= Deficienta
Pesiduos del Zona limpia | Observacion | Todos los dias Veterinario CD | Cadenas de desellado Aceptable. - 5i en paredes ¥ pises 00 58
PrOceso en directa responsable ECC | Escaleras para cortar patas y colas observa restos de materia ergimica o
superficies de APC | Anaquel de pata: y cabezms suciedad v == ha aplicado de monsm
acero mordable ME | Mesa de Eviscerado eficiente la solucitn de desinfoctante.
Deficients. - 5i en paredes v pisos se
Accienes Correctivas: obsemva restos de materia crgamica o
Agciones Correctiva Inmediatas suciedad ¥ oo s2 ha aplicade d= manem
Sanciemar al persomal que eshove a cargo de la limpieza del arsa eficiente [a solucitn de desinfectante.
Acciones Correctivas Mediatas Area | Lun | Mar | Mier | Juew | Vier | Sab | Obsevaciones | Accien
Comectiva
Flesponsabifidades:
Pesponsabilidad Cargo Hombre
Contrel de limpieza del Veterinanio Dir. Horacio Villa Calif | Calif | Calif | Calif | Calif | Calif
area
Verificacion Veterinano Dir. Horacio Villa
Acdon Comectiva Veterinano Dir. Horacio Villa
Inmediata
Accion Correctiva Mediata | Director Gestion
Ambiental
i v Documentacion Relacionada
Lista de verificacion de limpieza de materiales de acero | Folder
inowidabls
Verificaciones.
Verificacion de cumplimiento de politicas
Verificacion de registro de rabajadores
Firma del MVZ responsahle
]

H
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o Equaga:munguapuuunpanﬂmma:mﬂnmsﬂmdehm‘mmd&hmqueam
= MNombre del POE neumatica, sierras de esternén vy partido de canales, dirigiendo el chomro por todas Las
' e Wm‘ﬁ Madidas de Bioseguridad auparficies.
"Lavado v Sanitizacion de utensilios y equipes * 10. Enjuagar hojas de corte. cuchillos y chairas con el chomro de agua del lavabo.
11. Aplicar una sohacion desinfectamte por aspersion, sobre todas las superficies, utilizands w
Elaborade por: Aprobada por: Fecha de Aprobacion: aspersor o bomba de mochila v dejar achar por 15 mmutos
12. Enjuagar con agua 2 presion media para retirar los resios de desinfecfante.
Dhstribacion:
Comesponde al organigrama y ordenanza a todos los operadores de 1a planta que laboran en el
proceso da] fasnamiento Momitores:
Objetives: Qe Duonde Coma Frecuencia Cmien
Dismirmir 1a comaminacién de eguipes ¥ wensidios; describiendo los procesos de limpisza v maonitorear
desinfeccion aplicables, con el fin de asegurar la inocuidad de Jos productes. Fesiduos del Zoma limpia | Observacion | Todos los dias Veterinario
Alcance: PIOCESD &0 directa responsable
Todas las personas que laboran en los proceses infermos de b planta supericies dz
Defimicion: acero inoidable
POE: Procedimients (peracional Estandarizado de Lavade y Sanitizacién de utensilios y
Bquipos Acciones Correctivas:
Acciones Correctiva Inmediatas
Equipo & Insumos Usados: Sancionar al persomal que no tenga su indumentaria completa
Mogueadora neumatica Acciones Correctivas Mediatas
Siemra de pecho Solicifar mas indomentaria a los administadores
Siema de partido de canales
Cuchillos Blesponsabilidades:
Chairas Flesponsabilidad Carzo HNombre
Azua Patable Comntrol de impiera del Veternano Dir. Horacio Villa
Dresinfectants area
Verificacion Veterinanio Dir. Horacio Villa
Procedimiento: Accon Comrectiva Veternmano Dir. Horacio Villa
Inmediata
1. Retirar seguros de Las tapas da los equipos. Accion Comectiva Mediata | Director Gestion
1 Desmootar las hojas de corte v ponerlos en un lavabo en conjunto con cuchilles ¥ chairas Ambiental
3. Retirar los residues de suciedad y material erganico (sangre, pelos, piel) con la ayuda de un ‘Registros y Documentacion Relacionada
mpmnvcobcuhseuﬂmupmneﬁﬁmumm Tlegistro dianio 4e trabajadorss Faoldar
4. TJsar apua a presion para eliminar restos de mciedad no visibles, diriziendo el chore de
agua par fodas las superficies. Verificaciones.
5. Emjuagar las bojas de corte, cuchalles y chairas con £l chomo de agna del lvabo. Verificacian de cumplimiento de politicas
6. Aplicar detergente y refregar con cepilio hasta desprender 1a suciedad, permitir un tiempo de Verificacién de registro da makajadores
comtacio de Ia espoma de 5 mimatos.
7. Aplicar detergente y reffegar con estropajo las hojas de conte, cochillos y chairas, tallar hasta
desprender Ia suciedad, permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos.
8. Enareas donde se vea presencia de sarro aplicar un deterpente antisarro v dejar actuar de 3 a
5 minutos.
3 24
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Nombre del Registro
Medidas de Bioseguridad
"Registro de Control de Limpieza de

Utensilios v Equipos”

Semana del

al de

=

Clave del Area:

SE

Siera de esternan

Aceptable - 5i en paredes v pisos no s

SPC | Siema de partido de canales observa restos de materia organica o
NN | Nogqueadora Neumatica suciedad ¥ se ha aplicado de mamera
CC | Cuchillos y Chaimas eficiente la solucion de desinfactante.
Deficiente. - 5i en parsdes y pises 5=
obsarva restos de materis organica o
suciedad ¥ oo se ha aplicado de manera
eficiente la solucion de desinfectante.
Area | Lun | Mar Mier | Juev | Vier Sab | Obsemvaciones | Accion
Camectiva
Calif | Calif | Calif [ Calif [ Calif [ Calif
Firma del MVZ responzable
=]
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