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PREFACIO

Este trabajo de investigacion se elaboré durante los primeros nueve meses del afio
2009. Las visitas técnicas a los rastros municipales fueron realizadas a lo largo de un
mes; la informaciébn obtenida fue proporcionada por el encargado de cada
establecimiento, quienes se mostraron accesibles y me acompaiaron durante el

recorrido por todas las instalaciones.

El diagndstico general realizado en los rastros municipales visitados, fue el punto de
partida para elaborar el manual de Buenas Practicas de Manufactura para rastros
municipales; el proposito de la creacion de este manual fue colaborar en cierta medida
con el desarrollo del pais, ya que sera una guia disponible para todas las personas
interesadas en la cadena de produccidon de productos cérnicos frescos y, para los
encargados del funcionamiento y operacion de los rastros, que les facilitara la correcta

implementacion de las Buenas Practicas de Manufactura en estos establecimientos.
Dedico este trabajo:
A Dios, por permitirme llegar a esta etapa de mi vida.
A la Virgen Maria, por protegerme y guiarme siempre.
A mis padres, por su apoyo y amor incondicional.

A mi hermanita, por recordarme lo que puedo llegar a ser y ayudarme cada vez que lo
necesito.

A mi Abuelita Lota (Q.E.P.D.), porque nunca me ha dejado sola.

A mi Papa Meme (Q.E.P.D.) y a mi Mama Licha, porque han sido y siguen siendo para
mi, un ejemplo de lucha y conquista.

A mis tios, primos y amigos, por estar conmigo en las buenas y en las malas.

Agradezco, especialmente, a la Licenciada Mariana Corzo de Hernandez, por su
amistad incondicional y su valiosa guia para la elaboracion de esta tesis.
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RESUMEN

En la actualidad Unicamente 0.54% de los rastros municipales de Guatemala operan
bajo la autorizacion de Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, lo que indica
gue solo un rastro municipal de los 186 existentes en todo el pais, cuenta con las
instalaciones y practicas recomendadas para el manejo del producto. A pesar de esto,
todos los demas rastros, estan comercializando un producto perecedero sin tener

ningun control higiénico — sanitario.

Este trabajo establece las Buenas Practicas de Manufactura recomendadas para
rastros municipales, partiendo de un diagndstico general realizado en tres rastros
municipales de la Costa Sur de Guatemala, en los cuales se pudo evidenciar las
deficiencias en las préacticas higiénico — sanitarias. Para realizar dicho diagnéstico se
realizaron visitas técnicas evaluando el manejo del producto segun la lista de chequeo
de Buenas Précticas de Manufactura elaborada, cuyo resultado fue un porcentaje de
cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura para cada uno de los rastros

evaluados.

Como resultado del diagnostico general realizado en tres rastros municipales de la
Costa Sur de Guatemala, y de acuerdo a la lista de chequeo utilizada, encontramos con
el 37% de cumplimiento al rastro numero 3, seguido por el rastro nimero 1 con un 31%

de cumplimiento y el rastro nimero 2 con 21% de cumplimiento.

A partir de los resultados obtenidos y de la revision bibliografica realizada se elabor6
un manual de Buenas Practicas de Manufactura para rastros municipales, que pretende
ser una herramienta para la aplicacién de controles higiénico — sanitarios en rastros
municipales, asi como una guia para la implementacion de las Buenas Practicas de

Manufactura en los mismos.



INTRODUCCION

Un rastro es todo establecimiento o planta de proceso, destinado al sacrificio y
faenado de animales de abasto, de los que se extraen productos carnicos, visceras y
subproductos destinados al consumo humano, animal o de uso industrial; y que incluye

el seccionamiento, despiece y deshuesado de canales.

El producto destinado al consumo humano obtenido en los rastros debe ser un
producto inocuo para la salud del consumidor, es decir que no plantea peligros a niveles
gue sean nocivos para la salud humana, y esto sélo se logrard si el proceso de

obtencion cumple con las Buenas Practicas de Manufactura.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) forman el conjunto de préacticas
referentes a las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria. En la mayoria
de los rastros municipales de la Republica de Guatemala, no se cuenta con un sistema

gue incluya, en el proceso realizado diariamente en sus instalaciones, dichas practicas.

Es por esta razon que en el presente trabajo de investigacion se presenta una
propuesta para el establecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en los

rastros municipales, y con ello colaborar al desarrollo de nuestro pais.



.  OBJETIVOS

A. Objetivo general

1. Establecer los lineamientos necesarios para la aplicacion de Buenas Practicas

de Manufactura en rastros municipales.

B. Objetivos especificos

1. Realizar un diagnéstico general del estado actual de rastros municipales de la

Costa Sur del pais.

2. Identificar las operaciones y/o actividades de mayor riesgo en donde deben
aplicarse las Buenas Practicas de Manufactura en el proceso realizado en los

rastros municipales analizados.

3. Establecer las Buenas Préacticas de Manufactura para rastros municipales como
un proceso de garantia de inocuidad del producto tomando como referencia los

rastros municipales de la Costa Sur del pais.

4. Proporcionar una herramienta para la aplicacion de controles higiénico —

sanitarios en rastros municipales.



. MARCO TEORICO

A. Desarrollo histérico del sacrificio y de los rastros

El sacrificio de los animales con la finalidad de obtener carne como alimento para el
hombre se remonta a los tiempos prehistéricos. Del alto aprecio que tenia la carne
como alimento da idea el hecho de que fuera ofrendada a los dioses y que su consumo
estuviera estrictamente regulado. En tal sentido informan Herodoto y Plutarco referente
a los egipcios, que inspeccionaban y debian encontrar limpios aquellos animales que
iban a ofrecerse a los dioses y a ser consumidos por los sacerdotes. El Talmud, escrito
por sabios creyentes judios, contiene una exacta ensefianza sobre el sacrificio y la

inspeccion de los animales. [14]

Hasta principios del siglo XIX se desarrollaron muy lentamente las disposiciones
sanitarias referentes a mataderos o rastros. Fue Napoledn | quien reconocié de nuevo
el valor higiénico y también préctico de los mataderos o rastros publicos, ordenando en
1807 la edificacion de un matadero para Paris. En 1869 entré en vigor, para lo que mas
tarde habria de ser territorio aleméan, la prescripciébn segun la cual las carnicerias

necesitaban una autorizacién de aprobacion para entrar en servicio. [14]

Durante el siglo XX los mataderos de Europa y Estados Unidos fueron
implementando adelantos tecnoldgicos que les han permitido obtener carne de una

manera &gil e higiénica.

En las ultimas décadas se registra la tendencia a instalar los mataderos en las
comunidades con explotaciones ganaderas, con lo cual se evitan los transportes de las
reses a largas distancias; basta entonces soélo con llevar la carne a los centros de
consumo. Otras ventajas de obtener la carne en las zonas de produccién animal son
evitar con ello la sobrecarga ambiental que se registra en regiones muy pobladas por
ruidos, olores y trafico, asi como eliminar con mayor facilidad los desperdicios y aguas
residuales. Muchas comunidades, no renuncian, sin embargo, a disponer de un
matadero propio e intentan resolver los problemas mencionados mediante una
adecuada programacion espacial y con medidas idoneas de construccion, organizacion

y funcionamiento de los establecimientos en cuestion. [14]
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B. Rastros

Un rastro es todo establecimiento en donde se sacrifican y se preparan para el
consumo humano determinados animales y que ha sido aprobado, registrado y/o

incluido en una lista por la autoridad competente para dicho fin. [3]

El tiempo transcurrido entre la remocion de los animales de su ambiente natural al
rastro, asi como el propio proceso de transporte son los factores de mayor impacto
sobre la calidad de la carne. Los bovinos rehldsan ingresar a sitios oscuros. Cuando se
colocan lamparas a la entrada de espacios oscuros se agiliza el manejo de los animales
y se reduce el uso de toques eléctricos. Si hay en los rastros objetos en movimiento
(cadenas colgando, movimiento de gente, objetos ondeando) deben ser removidos
porgue atraen la atencién de los animales y pueden generar que se resistan a caminar.
Los animales son capaces de detectar pequefios objetos visuales que la mayoria de la
gente ignora. Los objetos brillantes, reflejos destellantes y superficies himedas pueden

también causar que los animales se detengan y resistan a avanzar. [8]

El disefio correcto de los rastros, como rampas 0 conductos curvos, y corrales
redondos, facilitan el movimiento de los animales. Las rampas o callejones curvos son
utiles, ya que los animales no pueden ver a los operarios trabajando delante de ellos.
No obstante, la curvatura de estos callejones debe ser tal que los animales puedan ver
a un minimo de tres animales delante de la fila. El disefio de las rampas de conduccién
debe permitir que los animales formen una fila de uno por uno para evitar que se
agrupen, se detengan e intenten regresar; sus paredes deben ser lisas para evitar las
distracciones. Los corrales de espera deberan proveer suficiente espacio a los
animales, considerdndose como una buena regla que todos los animales puedan

echarse simultdneamente. [8]

Los operarios que manejan a los animales en el interior de los rastros deben estar
entrenados en los principios necesarios para su conduccién. Deben comprender la

existencia de la zona de huida y el punto de balance. [8]

La zona de huida es una circunferencia visual alrededor de los individuos que
constituye una referencia natural, cuando esa zona es invadida por un objeto o un
humano, el animal tiende a alejarse manteniendo la distancia por considerar peligroso al
intruso. El punto de balance est& localizado a nivel de la cruz del animal y constituye su

segundo elemento de referencia natural. Cuando un operario camina en sentido



opuesto a la direccion de los animales y atraviesa el punto de balance de los animales,
éstos se moveran hacia delante sin requerir de la fuerza o toques eléctricos. Cuando el
operario desee regresar al punto de partida, deberd hacerlo pasando por fuera de la

zona de huida de los animales. [8]

Los bovinos poseen un sistema auditivo sumamente sensible, capaz de detectar
sonidos de alta frecuencia que los humanos no pueden escuchar. Por ello, reducir los
gritos y silbidos que emiten los operarios durante el manejo ayuda a la conduccién de
los animales. Se ha demostrado que estas conductas poseen un gran efecto sobre la

frecuencia cardiaca de los bovinos. [8]

Los animales tratados correctamente en los rastros defecan y se agitan en menor

medida que los conducidos rudamente. [8]

El descanso al que son sometidos los animales al llegar al rastro es determinante
sobre la calidad de la carne. La falta de ese periodo de reposo después del transporte y
antes de la matanza aumenta la incidencia de carne pélida, suave y exudativa (PSE, por
sus siglas en inglés). El transporte a temperaturas ambiente superiores a 35°C genera
un efecto estresante superior en los animales que cuando son transportados a
temperaturas inferiores a dicho valor. Como consecuencia del transporte a temperatura
elevada se genera un porcentaje superior de canales duros, firmes y oscuros (DFD, por

sus siglas en inglés). [8]

C. Buenas Practicas de Manufactura

Segun el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.01.33:06), las Buenas
Practicas de Manufactura, son las condiciones de infraestructura y procedimientos
establecidos para todos los procesos de produccion y control de alimentos, con el objeto
de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segun normas aceptadas

internacionalmente.

Son de caracter general y proveen los procedimientos bésicos que controlan las
condiciones de operacion dentro de una planta y aseguran que las condiciones son

favorables para la produccién de alimentos seguros. Incluyen areas como:



1. Personal

a. Control de enfermedades. Toda persona que, por el examen médico de control

o de observacion, se muestra tener, o parece tener, una enfermedad, lesion
abierta, o heridas infectadas, o cualquier otra fuente anormal de contaminacion
microbiana no debe entrar en contacto con alimentos o con equipo y utensilios utilizados
en el procesamiento, preparacion y empaque de alimentos. Las enfermedades mas
comunmente transmitidas por alimentos son enfermedades del tracto intestinal, fiebre
tifoidea y hepatitis. Es importante mencionar que en muchas enfermedades los
microorganismos que las causan pueden permanecer en la persona después de su
recuperacion, esto convierte a la persona en un portador de la enfermedad. Es por eso,
gue aun cuando los sintomas de la enfermedad desaparecen, es necesario que el
personal tome precauciones por un tiempo prudencial posterior a una enfermedad. El

personal debe informar de tales condiciones de salud a sus supervisores. [6]

b. Limpieza. Todas las personas que trabajan en contacto directo con los
alimentos, superficies en contacto con alimentos y materiales de embalaje de
alimentos se ajustaran a las practicas de higiene en el servicio, en la medida necesaria
para evitar la contaminacion de los alimentos. [6] Los métodos para mantener limpieza

incluyen, pero no estan limitados a:

o El uso de prendas exteriores para el funcionamiento adecuado de una manera
gue proteja contra la contaminacion de los alimentos, superficies en contacto
con alimentos o materiales de envasado de alimentos.

e Mantener el aseo personal adecuado.

e Lavarse las manos completamente (y desinfeccidbn en caso necesario, para
proteger contra la contaminacién con microorganismos indeseables) en una
adecuada instalacion de lavado de manos antes de empezar a trabajar, después
de cada ausencia de la estacion de trabajo, y en cualquier otro momento cuando
las manos puedan haberse contaminado.

¢ Eliminacion de todas las joyas y otros objetos que puedan caer en los alimentos,
equipo o contenedores, y la eliminacion de joyas de las manos que no pueden
desinfectarse adecuadamente durante los periodos en que los alimentos son
manipulados. Si las joyas de mano no se pueden quitar, pueden ser cubiertas

por algin material que se pueda mantener intacto, limpio y cumpliendo las



condiciones de higiene y que proteja eficazmente contra la contaminacion por
estos objetos a los alimentos, superficies de contacto, o materiales de envasado
de alimentos.

¢ Mantenimiento de los guantes, si se utilizan en la manipulacién de alimentos,
intactos, limpios, y bajo condiciones sanitarias. Los guantes deben ser de un
material impermeable.

e El uso, en su caso, de una manera eficaz, las redes de cabello, gorras, cubre
barba u otras restricciones eficaces.

e Limitar lo siguiente a zonas distintas de donde los alimentos pueden estar
expuestos o donde el equipo o los utensilios se lavan: conservacion de la ropa u
otras pertenencias personales, consumir alimentos, goma de mascar, bebidas,
o el uso de tabaco.

e Tomar cualquier otra precaucibn necesaria para proteger contra la
contaminacion los alimentos, superficies en contacto con alimentos o materiales
de envasado de alimentos con microorganismos 0 sustancias extrafas,
incluyendo pero no limitado a, sudor, pelo, cosméticos, tabaco, productos

quimicos, y medicamentos aplicados a la piel.

c. Educaciony formacién. El personal responsable de la identificacion de los
fracasos de saneamiento o la contaminacién de los alimentos debe tener
educacién o experiencia, o una combinacion de los mismos, para proporcionar un nivel
de competencia necesario para la produccién de alimentos limpios y seguros. Los
manipuladores de alimentos y supervisores deben recibir una formacion adecuada en
las técnicas de manejo adecuado de los alimentos y los principios de proteccién de
alimentos y deben ser informados de los peligros de una mala higiene personal y

practicas insalubres. [6]

d. Supervisién. La responsabilidad de garantizar el cumplimiento de todo el
personal con todos los requisitos de esta parte, debera ser claramente asignada

a personal de supervision competente. [6]



2. Condiciones de los edificios

a. Alrededores de la planta. Deben mantenerse en condiciones que protejan los
alimentos de ser contaminados. [6] Los métodos de mantenimiento adecuado

de los alrededores incluyen, pero no estan limitados a:

o El equipo que no estd en uso, debe almacenarse protegido de la intemperie y
plagas, no colocarlo en patios, jardines y estacionamientos; se debe remover la
basura y desperdicios y recortar la grama y malezas que puedan construir un
refugio para roedores e insectos.

e Las vias de acceso a la planta y los estacionamientos deben mantenerse en
buen estado, evitando charcos, maleza y basura.

o Deben existir drenajes adecuados para evitar agua estancada en los accesos a
la planta.

o Debe existir un sistema de tratamiento o descartado de desperdicios, de manera
gue éstos no constituyan una fuente de contaminacion.

¢ Cuando los terrenos gque rodean la planta estan fuera del control de la empresa
y éstos no son mantenidos en forma adecuada, se deben tomar precauciones
dentro de la planta, por medio de inspecciones, exterminaciones o cualquier otro
medio, para evitar el ingreso de roedores y otras plagas a la planta. Deben

hacerse monitoreos continuos para prevenir la invasion de plagas.

b. Construccion y disefio de la planta. La planta debe ser adecuada en tamafio,
construccion y disefio para facilitar el mantenimiento y las operaciones
sanitarias para la industria de alimentos. Estos también deben facilitar su mantenimiento

y las operaciones de limpieza. [6] Debe cumplir con los siguientes requisitos:

o Disponer del espacio que permita las maniobras para el flujo de materiales y
libre acceso para la operacion y mantenimiento de los equipos.

e Las areas de proceso deben estar separadas de las areas destinadas a
servicios.

e Se deben separar las zonas de entrada de materias primas y las de salida de
producto terminado.

e EIl tamafio debe ser suficientemente grande para su proposito, sin que haya

congestionamiento del equipo y del personal.



o Debe facilitar las operaciones de limpieza y mantenimiento.

e Todas las aberturas al exterior, tales como puertas, ventanas, etc. deben
mantenerse en buenas condiciones y provistas de mallas u otro mecanismo de
efectividad comprobada para evitar la entrada de insectos, roedores y otros
animales.

e Cuando sea necesario debera colocarse un medio de desinfeccion de los
zapatos o botas en los accesos de la planta (pediluvio).

e La planta debe tener suficiente iluminacion natural o artificial para que una
persona con visibn normal pueda identificar los colores, defectos o
contaminacion visible.

o Debera proveerse ventilacibn adecuada, ya sea nhatural o mecanica, para
proporcionar oxigeno suficiente, evitar el calor excesivo, prevenir malos olores,

vapores y gases que son favorables para el crecimiento de hongos.
3. Operaciones sanitarias

a. Mantenimiento general. Edificios, accesorios, y otras instalaciones fisicas de la
planta se mantendrdn en condiciones sanitarias y se repararan cuando sea
necesario de manera que se impida la contaminacion de los alimentos. La limpieza y
desinfeccion de los utensilios y el equipo se llevard a cabo de una manera que proteja
contra la contaminacion de los alimentos, superficies en contacto con alimentos o

materiales de envasado de alimentos. [6]

b. Sustancias utilizadas en la limpieza y desinfeccion, almacenamiento de
materiales toxicos. Los compuestos de limpieza y desinfeccién utilizados en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion deberdn estar libres de microorganismos

indeseables y ser seguros y adecuados en las condiciones de uso. [6]

Los compuestos toxicos de limpieza, agentes de desinfeccion, plaguicidas y
productos quimicos seran identificados, utilizados, y almacenados de una manera que
proteja contra la contaminaciéon de los alimentos, superficies en contacto con alimentos

0 materiales de envasado de alimentos. [6]

c. Control de plagas. No se permiten plagas en cualquier area de una planta
alimentaria. Perros guardianes o perros guia pueden ser permitidos en algunas

zonas de la planta si la presencia de los perros es improbable que resulte en la
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contaminacion de los alimentos, superficies en contacto con alimentos o materiales de
envasado de alimentos. Se deberan tomar medidas eficaces para excluir las plagas de
las zonas donde se procesan alimentos y para protegerlos contra la contaminacién por
plagas. El uso de insecticidas o rodenticidas se permite Gnicamente bajo precauciones y
restricciones, y porque protegen contra la contaminacién de los alimentos, superficies

en contacto con alimentos o materiales de envasado de alimentos. [6]

d. Saneamiento de superficies en contacto con alimentos. Todas las superficies en
contacto con los alimentos, incluidos los alimentos, utensilios y superficies de
contacto de los equipos, se deberan limpiar con la frecuencia necesaria para proteger

contra la contaminacion de los alimentos. [6]

4. Instalaciones sanitarias y controles

a. Suministro de agua. El suministro de agua serd suficiente para las operaciones
realizadas y se obtendra a partir de una fuente adecuada. Toda el agua que

esté en contacto con alimentos o superficies en contacto con alimentos serd segura y
de calidad sanitaria adecuada; debe cumplir con la norma COGUANOR NGO 29 001 de
agua potable. Es necesario que la presion y temperatura del agua sean adecuadas para
las &reas en las que se requiera, tales como produccion, limpieza del equipo, lavado de

utensilios, envases para alimentos y para las instalaciones sanitarias. [6]

b. Tuberiasy drenajes. Deberdn ser de un tamafio y disefio adecuado y ser

adecuadamente instaladas y mantenidas para:

e Llevar una cantidad suficiente de agua a los lugares necesarios en toda la
planta.

e Transmitir adecuadamente las aguas residuales y residuos liquidos desechables
de la planta.

e Evitar constituir una fuente de contaminacién de los alimentos, el abastecimiento
de agua, equipos, o los utensilios o crear una condicion insalubre.

e Proveer drenaje de piso adecuado en todas las zonas donde los suelos estan

sujetos a inundaciones por limpieza o por las operaciones normales.

c. Eliminacién de aguas residuales. Se efectuard en un adecuado sistema de

alcantarillado o cedidas a través de otros medios adecuados. [6]
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d. Servicios higiénicos. Cada planta deberd proporcionar a sus empleados

servicios sanitarios de facil acceso y en buen estado en todo momento. [6]

e. Instalaciones para el lavado de manos. Deben tener agua a una temperatura
adecuada y poseer jabdén con desinfectante. Debe existir sefalizacion

recordando el lavado y desinfectado de manos en las diferentes areas de proceso. [6]

f. Eliminacién de basura y desperdicios. Basura y desperdicios deben mantenerse

en recipientes tapados. Los recipientes pequefios localizados en el interior de la
planta, deben tener tapadera que no se accione manualmente. La basura debe
descartarse periédicamente para que no haya descomposicion de la misma. De esta
manera se logra reducir al minimo el desarrollo de olores, minimizar el potencial de que
los residuos se conviertan en un atrayente o lugar para la cria de plagas, y proteger
contra contaminacion de los alimentos, superficies en contacto con los alimentos, el

abastecimiento de agua, suelo y superficies. [6]

5. Equipo y utensilios. El disefio, construccién y uso de equipos y utensilios se
opondrd a la adulteracion de los alimentos con lubricantes, combustible,
fragmentos metalicos, agua contaminada, o cualquier otro contaminante. Todos los
equipos deben ser instalados y mantenidos de manera que se facilite la limpieza del
equipo y de todos los espacios adyacentes. Ellos deberan ser de materiales no toxicos y
disefiados para soportar el medio ambiente de su uso y la accién de los alimentos, y, si

procede, compuestos de limpieza y agentes de desinfeccion. [6]

Las superficies en contacto con los alimentos deben ser resistentes a la corrosion, de
materiales no toxicos y disefiadas para resistir tanto al ambiente en el que se utilizan
como los agentes limpiadores y desinfectantes. Las superficies que tienen uniones no
deben tener hendiduras profundas para evitar la acumulacion de particulas de

alimentos, suciedad y polvo. [6]

Los equipos que no entran en contacto con los alimentos deben mantenerse limpios
en todo momento. Los equipos de refrigeracion y congelacion utilizados para almacenar

deben tener un termémetro indicando la temperatura interna. [6]

Debe llevarse un registro de las mediciones de temperatura en cada aparato de
refrigeracion y congelacion. Los instrumentos que se utilizan para llevar controles de

temperatura, pH, acidez, actividad de agua y otras condiciones que se controlan para
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prevenir el crecimiento de microorganismos, deben mantenerse en buenas condiciones

de funcionamiento y almacenamiento. [6]

6. Control en el proceso y en la produccién

a. Materias primas y otros ingredientes. Toda materia prima que ingresa a la
planta debe ser inspeccionada y clasificada antes de llevarse a la linea de
produccion. Las materias primas que no sean aptas para procesarse deben separarse,
rotularse y eliminarse del area de produccién para evitar el mal uso de la misma,

contaminacion y adulteracion de los alimentos en proceso. [6]

Las materias primas deben almacenarse de manera que se protejan de la
contaminacion y el deterioro. Deben mantenerse en las condiciones de temperatura y
humedad requeridas para el producto. Las materias primas frescas deben almacenarse
separadamente de las secas, asi también el area de almacenamiento de productos
frescos debe mantenerse en buenas condiciones de higiene y debe llevarse un registro

y control de temperatura. [6]

Los recipientes utilizados para almacenar y mantener las materias primas deben
inspeccionarse para asegurarse que los mismos no constituyan una fuente de
contaminacion o deterioro de los alimentos. Estos deben lavarse periddicamente y

mantenerse limpios en todo momento y no colocarse en contacto directo con el suelo.

[6]

Las materias primas deben almacenarse en las condiciones de temperatura
requeridas para protegerlas de la contaminacién y el deterioro. Estas deben

almacenarse separadamente del producto terminado. [6]

b. Operaciones de manufactura. Todo el equipo y utensilios se mantienen en una
condicion aceptable a través de la limpieza y desinfeccion adecuadas, segun

sea necesario. Todos los procesos se llevaran a cabo en las condiciones y con los
controles que sean necesarios para reducir al minimo el potencial para el crecimiento de

microorganismaos, o contaminacion de los alimentos. [6]

7. Transporte. Deben asegurarse que en todas las etapas de la cadena de transporte
se cumplan los requisitos de limpieza y temperatura relativos a los camiones y

otras formas de transporte. [6]



13

8. Rastreabilidad. Es necesario contar con un sistema que identifique la procedencia

(proveedores) y el destino de los productos, asi como la vida atil del mismo. [6]

9. Registros. Se debe tener un sistema ordenado de registro de actividades. [6] Los

registros que se deben llevar son los siguientes:

¢ De las actividades de limpieza e inspeccion de las diferentes areas de la planta.

o De lalimpieza de las instalaciones sanitarias.

e De lalimpieza del medio de transporte de los productos.

o De lalimpieza de recipientes y utensilios.

o Del monitoreo de temperatura de mantenimiento de las materias primas en los
cuartos refrigerados y/o congelados.

¢ De las especificaciones de productos utilizados para la limpieza y desinfeccién
de la planta.

o De los proveedores de materia prima.

o De las actividades relacionadas con el control de plagas.

o De los analisis practicados, tanto de las materias primas como del producto
terminado.

o De la calidad del agua.

o De las condiciones de proceso.

e De la salud de los trabajadores.

o De las capacitaciones recibidas por el personal.

D. Sacrificio del animal

La asepsis comienza evitando, la contaminacién de la carne por los microorganismos
de la superficie externa del animal. Se ha recomendado el empleo de bafios y duchas
de los animales antes de sacrificarlos; para eliminar tanta suciedad como sea posible de

la piel y pelo; con el mismo fin se puede lavar los cascos y pezuias. [4, 16]

Después de ser aturdidos y colgados por las extremidades posteriores, los novillos
son sangrados cortando la vena yugular con el que se denomina “cuchillo de deguello”.
Si el cuchillo no estd estéril, los organismos son arrastrados hacia la corriente

sanguinea, donde pueden ser depositados en toda la canal. [11]
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Los organismos de la piel se encuentran entre los que penetran en la canal por medio
del cuchillo de degtiello. Otros microorganismos de la piel pueden ser depositados en la
canal desprovista de pelo o en las superficies recién cortadas. Parte de la flora y fauna
de la piel es diseminada por el aire y puede contaminar las canales totalmente

preparadas. [11]

Durante la evisceracion, la canal se contamina a partir del intestino, del aire, del agua
empleada para lavar y limpiar la canal, de los pafios y cepillos usados, de los diferentes
cuchillos, sierras, etc., y de las manos y ropas de los operadores; algunos
microorganismos proceden de las paredes con las que contactaron las canales o de las
gotas de agua y salpicaduras del piso. [16] En la sala de refrigeracién la carne puede
contaminarse a partir del aire, paredes, suelo y manipuladores. De interés especial
como fuente de esporas fungicas es el aserrin extendido por el suelo. Nuevas fuentes
de contaminacién ocurren durante el despiece vy fileteado a partir de cuchillos, sierras,

vasijas de transporte, mesas, aire, agua y personal que alli trabaja. [4]

En cuanto el animal muere los tejidos se ven invadidos por los microorganismos

contaminantes. La invasion esta afectada por:

e La carga microbiana del intestino del animal. Cuanto mayor sea ésta tanto
mayor sera la invasion. Esta es la razon por la que se recomienda un ayuno de
24 horas antes del sacrificio.

¢ Condicion fisiologica del animal inmediatamente antes de su sacrificio. Cuando
se encuentra excitado, febril o fatigado las bacterias penetran con mayor
facilidad en los tejidos; probablemente la sangria es incompleta, lo que favorece
la expansién de las bacterias; ademas los cambios quimicos, que favorecen el
crecimiento microbiano, debido a pH mas altos, mas rapido desarrollo de rigor
mortis y por lo tanto mas rapida liberacibn de jugos, tienen lugar mas
rapidamente, produciéndose por tanto una salida mas prematura de los jugos al
exterior de las fibras, y una desnaturalizacion mas rapida de las proteinas.
Durante la fatiga se consume glucégeno, por lo que el descenso del pH es
menor que en condiciones normales, cae de 7.2 hasta 5.7.

e Método de sacrificio y sangria. Cuanto mas se sangre tanto mas facil es la
conservacion de la carne.

e Velocidad de refrigeracién. Una refrigeracion y enfriamiento r4pido reduce el

ritmo al que tiene lugar la invasién microbiana de los tejidos. [4]
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La separacion total de zonas “limpias” y “sucias” tiene suma importancia. Zonas
sucias son aquellas en las que se manipulan materias primas contaminadas. Dicha
manipulacién incluye entrega, descarga y sacrificio de animales. En este contexto,
zonas limpias son aquellas en las que cualquier contaminante afiadido al producto

aparecera en el producto terminado. [9]

El vaciado de estbmagos e intestinos constituye un ejemplo de la necesidad de una
separacion adecuada. Algunas regulaciones imponen que estas operaciones se
efectlen en locales independientes. Los mataderos de EE.UU., suelen disponer de una
zona para este fin situada centralmente. La separacidn se consigue en este caso por la
distancia y no por la existencia de paredes o de barreras fisicas. La separacion por
distancia puede evitar la transferencia de microorganismos de una forma tan fiable

como puedan hacerlo paredes y puertas. [9]

En Guatemala, la inspeccion de la carne todavia asume caracteres rudimentarios y
sélo se efectia en parte de la carne que se consume. Las leyes que mandan a hacer
obligatoria esta inspeccién no se cumplen, ya sea por falta de preocupacion de las
autoridades encargadas de la salud publica o por escasez de elemento humano

técnicamente capacitado para tal fin. [5]

Para garantizar la perfecta salubridad de la carne, hay que tener en cuenta no solo
las condiciones sanitarias del edificio e instalaciones sino principalmente las técnicas de

trabajo y funcionamiento. [5]

E. Microbiologia de la carne

La carne fresca por su contenido nutricional y su alto valor de actividad de agua (Aw)
esta considerada dentro del grupo de los alimentos altamente perecederos, al igual que
la mayoria de los productos elaborados con ella; sin embargo, de acuerdo a sus

caracteristicas particulares, el tipo de microorganismos presentes puede variar. [11]

A pesar de que el musculo como tal, es practicamente estéril, los alimentos
preparados con base en carne son muy susceptibles a la contaminacién y ofrecen las
condiciones necesarias para el crecimiento de microorganismos involucrados en dafios
y enfermedades de origen alimentario. En este tipo de productos, sobre todo frescos o

con procesos defectuosos, los microorganismos se multiplican rapidamente,
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especialmente a temperaturas por encima de las de refrigeracion, resultando en

pérdidas de calidad y/o problemas de salud publica. [11, 16]

Los microorganismos que alteran la carne, llegan a ella por infeccion del animal vivo
—contaminacién enddgena- o0 por invasion postmortem —contaminacién exdgena-.
Aunque ambas son de gran importancia, la alteracion de la carne a consecuencia de la
contaminacion exégena es la mas frecuente, asi el hombre puede sufrir graves

infecciones o intoxicaciones por el consumo de carne procedente de animales sanos. [2]

Después del sacrificio y de la evisceracion del animal, la carne conserva las
caracteristicas microbianas generales que tenia previo al sacrificio. La superficie del
animal esta contaminada por microorganismos provenientes del suelo, el aire y el agua,
mientras que el musculo esquelético esta practicamente libre de ellos. Ahora bien,
existe un numero extremadamente alto de microorganismos presentes en el tracto
gastrointestinal de los animales, y es de esperarse que algunos de ellos puedan
encontrar el camino a la superficie de las canales durante el proceso de evisceracion;
adicionalmente, algunos animales aparentemente sanos pueden albergar
microorganismos en higado, rifiones, nodulos linfaticos y bazo, los cuales pueden llegar
al masculo en muy bajas cantidades. La contaminacién también puede ocurrir en el
proceso de insensibilizacion (previo al deguello), cuando éste se realiza por medio del
puntillazo, los microorganismos son distribuidos via sistema circulatorio a los musculos.
En la medida que la canal sufre los diferentes cortes que son requeridos para la
comercializacion de la carne, la superficie de contacto con el ambiente es mayor y las
posibilidades de contaminacion también lo son. Las condiciones medioambientales y de
manejo (equipos, utensilios, operarios, entre muchos otros), y las caracteristicas de la

carne determinan finalmente la cantidad y calidad de microorganismos presentes. [9]

El evitar que los microorganismos lleguen a la carne, durante el sacrifico de los

animales y manipulacién de su carne hacen que la conservacion sea mas efectiva. [4]



.  ANTECEDENTES

En Guatemala la autoridad competente para aprobar el funcionamiento de los rastros
municipales y privados es el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién. El
Area de Inocuidad de los Alimentos No Procesados de la Unidad de Normas y
Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién es la entidad
gubernamental encargada de la emision de una Licencia Sanitaria, que segun el
Reglamento de rastros para bovinos, porcinos y aves (Acuerdo Gubernativo 411- 2002),

es obligatoria para todos los rastros que estén en funcionamiento.

En total existen 186 rastros municipales que se encuentran en funcionamiento en el
pais, de los cuales s6lo uno cuenta con dicha Licencia Sanitaria, lo que representa al
0.54%.

El Reglamento de rastros para bovinos, porcinos y aves (Acuerdo Gubernativo 411-
2002), entr6 en vigencia en Octubre del 2002. En él se presenta la siguiente

clasificacién de rastros que operan en la Republica de Guatemala:

Cuadro |

CATEGORIA DE RASTROS

Cantidad de animales destazados, promedio minimo por jornada de 8
horas Categoria
Bovinos Porcinos Aves
100 75 10,000 Grande “A”
50 50 5,000 Mediano “B”
15 10 2,000 Pequefio “C”
1 1 100 Local “D”

Fuente: Reglamento de Rastros para Bovinos, porcinos y Aves. Acuerdo Gubernativo 411-2002.
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Cuadro I

CONTROL DEL SISTEMA HIGIENICO-SANITARIO

18

vaeles,y requisitos de controles Gr:arlde Mediano “B” | Pequefio “C” Local “D”
técnicos de proceso A
Buenas Practicas de Manufactura Si Si SI Si
Procedm_uentos ~ Operativos S g g g
estandarizados de saneamiento
?(r)]r?tllf)lls de peligros y puntos criticos de Si S OPCIONAL NO

Fuente: Reglamento de Rastros para Bovinos, porcinos y Aves. Acuerdo Gubernativo 411-2002.

CONDICIONES GENERALES PARA RASTROS DE BOVINOS

Cuadro Il

Niveles y requisitos de controles

Grande

Pequefio

7 P Mediano “B” . Local “D”

técnicos de proceso A C
Localizacion aislada de focos de ) ) ) )
contaminacion y ubicacion que no altere Sl Si Si Si
el medio ambiente y a terceros
Are_a de proteccidon sanitaria (cerca S si si si
perimetral)
Dotacion de agua potable y disposicion S si si si
de basura
Corrales de pre-sacrificio, con ) ) ) )
dispositivos para bafio anterior al Si Sl Sl Sl
sacrificio
Corrales de observacion y aislamiento Si Si NO NO
Are{;l de lavado y desinfeccion de S si NO NO
vehiculo
Béascula de peso de animales en pie Si OPCIONAL NO NO
Bebederos Si Si Si NO
Area para canales retenidas o0 en S si si NO
observacion
Sala de oreo y despiece Si Si NO NO
Sala de deshuese Si OPCIONAL NO NO
Refrigeracion con quaudad de acuerdo Si S NO NO
al volumen de sacrificio
Area de necropsia, Incinerador Si Si NO NO
Proces§m|ento de subproductos no Si OPCIONAL NO NO
comestibles, y carnes y subproductos
Seccion de sala de maquinas (calderas Si S NO NO
y otros)
Depdsito para decomisos Si SI SI SI
Sistema aéreo para el faenado Si SI SI OPCIONAL
Area para limpieza de visceras ) ) ) )
digestivas “verdes” separada de la playa Sl Si Si Si

de matanza

Fuente: Reglamento de Rastros para Bovinos, porcinos y Aves. Acuerdo Gubernativo 411-2002.
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Cuadro Il (Continuacion)

CONDICIONES GENERALES PARA RASTROS DE BOVINOS

vaeles'y R_eqwsnos de controles Gr:arlde Mediano “B” Pegu?no Local “D”
técnicos de proceso A C

Sala, refrigerada para e! almacenamiento Si S NO NO
de visceras verdes y rojas
Area para el procesamiento de patas,
area para procesar cabezas y area para Si Si NO NO
almacenamiento de pieles y sebo
Bascula de riel para pesado de canales Si Si NO NO
Sistema de disposicion de contenido
gastro-entérico y otros desechos vy S si si si
tratamientos de contaminantes sélidos y
liguidos
Laboratorio (Andlisis de Inocuidad) Si NO NO NO
Inspeccion Veterinaria Si Si Si Si
Tanques o cisternas de reserva para
agua, Almacén y Bodega, Area para
servicio de mantenimiento, Vestidores, Si Si Si Si
Servicios sanitarios 'y Equipo de
primeros auxilios y de protecciéon
Equipo mecanico para: descuere, corte Si S NO NO
de canal, evisceracién y otros
Oficinas Administrativas Si Si Si NO

Fuente: Reglamento de Rastros para Bovinos, porcinos y Aves. Acuerdo Gubernativo 411-2002.

Los Rastros Municipales de la Costa Sur Guatemalteca analizados, segun el Acuerdo
Gubernativo 411- 2002, son de categoria “C” Rastro Pequefio (Cuadro 1); en los que se
destazan aproximadamente 20 reses por jornada de 8 horas. Los corrales de espera
tienen capacidad para alojar aproximadamente 50 reses. Estos rastros municipales,
son utilizados para abastecer de productos carnicos a las carnicerias de los mercados
municipales. Los vehiculos en los que se transporta el producto obtenido, son vehiculos
no refrigerados y que no cuentan con ningun tipo de proteccién contra la contaminacion
del producto. Los rastros analizados no cuentan con la Licencia Sanitaria emitida por el

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, que autoriza su funcionamiento.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) forman el conjunto de practicas
referentes a las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad de los alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria. En la mayoria
de los rastros municipales de la Republica de Guatemala, no se cuenta con un sistema

gue incluya, en el proceso realizado diariamente en sus instalaciones, dichas practicas.
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Las condiciones de manejo y almacenamiento no adecuadas que permiten la
proliferacion microbiana en productos carnicos, incrementan el riesgo de presencia de
bacterias patdgenas o formacidén de toxinas, lo que puede resultar en el deterioro del

producto y problemas de salud publica.

La diseminacion de microorganismos y la contaminacion cruzada resultante en areas
donde se manipulan alimentos tiene lugar por muchas vias y vehiculos. El flujo de
productos es sumamente crucial en el caso de las materias primas que son portadoras
de un gran numero de gérmenes de alteracion y/o patégenos. Generalmente, puede
suponerse gque los alimentos crudos de origen animal son portadores de agentes
patdgenos. Para controlar la diseminacion de microorganismos alterantes de los
alimentos o patégenos, resulta esencial independizar, en las areas donde se preparan
alimentos, las zonas limpias de las sucias y la separacion de los procesos limpios de los

gue no lo son.



V. JUSTIFICACION

Escandalos de seguridad de los alimentos tales como presencia de dioxinas en pollos
y Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB) o vacas locas, han afectado al sector
carnico en varios paises. Lo mas importante de todo esto es que la contaminacion no
fue detectada inmediatamente, y después de la deteccidén, la fuente exacta de
contaminacion fue todavia mas dificil de identificar. Como una consecuencia, existe
desconfianza por parte de los consumidores al adquirir este tipo de productos en los

supermercados. [12, 13]

De acuerdo con las ultimas estadisticas presentadas por la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS), las enfermedades de transmision alimentaria son de 300 a 350 veces
mas frecuentes de lo indicado en reportes anteriores. Entre los principales patdégenos
involucrados en estas enfermedades se encuentran Escherichia coli O157:H7, Listeria
monocytogenes y Salmonella spp., que junto con Campylobacter jejuni, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus y Toxoplasma gondii, son causantes de 3,3 a 12,3

millones de casos en Estados Unidos y de alrededor de 3900 muertes al afio. [15]

Los alimentos, ademés de ser una fuente de nutrientes y energia necesaria para el
cumplimiento de funciones metabdlicas, constituyen el mayor vector de contaminacion
guimica, fisica y microbiolégica para los seres humanos. Por lo tanto, toda institucion
gue procese alimentos tiene como responsabilidad garantizar al consumidor que el
producto elaborado no presente ningun riesgo para la salud. Debido a lo anterior,
desarrollar sistemas de prevencion, control y verificacion de la seguridad de consumo

de los alimentos se convierte, por consecuencia, en una necesidad.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituyen el fundamento sanitario
bajo el cual toda empresa relacionada con el procesamiento y el manejo de alimentos
debe operar, asegurando que hasta la mas sencilla de las operaciones a lo largo del
proceso de manufactura de un alimento, se realice bajo condiciones que contribuyan al
objetivo ultimo de calidad, higiene y seguridad del producto. Gracias a lo integral de su
enfoque y aplicacion, en practicamente todas las areas de una empresa, las BPM son
en si mismas un sistema de control de calidad y de seguridad a través de la eliminacién

y/o reduccion de riesgos de contaminacion de un producto. [1]
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Este trabajo pretende proporcionar una herramienta para que tanto entidades
gubernamentales como de la iniciativa privada establezcan controles higiénico —
sanitarios a través de buenas practicas en rastros para minimizar el riesgo para la salud
de los consumidores de la carne obtenida en los rastros municipales. Al tratarse de
productos perecederos, como la carne, el riesgo para la salud publica aumenta, es por
ello que deben realizarse controles de calidad e inocuidad para garantizar que el
producto que se va a vender no cause dafo a la salud del consumidor. Debido a la
ausencia de dichos controles por parte de las autoridades competentes, los
distribuidores del producto y el consumidor final, es necesario asegurar que el proceso
de obtencién es el adecuado, y esto podra hacerse si se implementan las Buenas

Préacticas de Manufactura.



VI. METODOLOGIA

Para cumplir con los objetivos planteados en este trabajo de investigacion se realizé

lo siguiente:
1. Elaboracién de una lista de chequeo de Buenas Préacticas de Manufactura.
2. Visita técnica a tres diferentes rastros municipales de la Costa Sur de Guatemala.

3. Elaboracién de un diagnéstico general de las condiciones de los rastros

municipales visitados. Siguiendo los aspectos incluidos en la lista de chequeo.

4. Identificacion de las operaciones y/o actividades de mayor riesgo del proceso
realizado en los rastros municipales de la Costa Sur de Guatemala, diagnosticados

a través de la lista de chequeo.

5. Determinacion de las acciones correctivas, preventivas y de mejora, para

optimizar el proceso realizado en los rastros municipales analizados.

6. Generalizacion de los resultados obtenidos en la evaluacion de los rastros

municipales de la Costa Sur de Guatemala.

7. Elaboracién de una guia de las Buenas Practicas de Manufactura recomendadas

para rastros municipales.
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VIl. RESULTADOS

Considerando como base la revision bibliografica realizada, y el conocimiento
practico de las Buenas Practicas de Manufactura, se elabor6 una lista de chequeo de
Buenas Précticas de Manufactura para rastros municipales, la cual es presentada en el

Apéndice |I.

Se realizd una visita técnica a tres diferentes rastros municipales ubicados en la
Costa Sur de Guatemala los cuales fueron evaluados considerando los aspectos
incluidos en la lista de chequeo. EIl diagnéstico general obtenido se muestra en el
Apéndice Il. A continuacion se presentan los resultados generales obtenidos en la
evaluacién realizada a través de la lista de chequeo de Buenas Practicas de

Manufactura.

Cuadro IV

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO GLOBAL DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA
Porcentaje de cumplimiento (%)
Rastro No. 1 31
Rastro No. 2 21
Rastro No. 3 37

Segun muestra el Cuadro 1V, encontramos que el rastro nimero 1 cuenta con un 31%
de cumplimiento de acuerdo a la lista de chequeo de Buenas Practicas de Manufactura.
Como muestra el Cuadro V, sus deficiencias mas significativas se encuentran en las

areas de personal y registros.
El rastro nUmero 2 cuenta con un 21% de cumplimiento segun la lista de chequeo de

Buenas Préacticas de Manufactura; de acuerdo con el Cuadro IV, es el rastro que

presenta un menor porcentaje de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura.
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Su deficiencia mas significativa se encuentra en el area de personal, en donde tiene un

0% de cumplimiento tal como se muestra en el Cuadro V.

En el Cuadro IV, se muestra que el mayor porcentaje de cumplimiento fue obtenido
por el rastro nimero 3, y es de 37%. Segun el Cuadro V sus deficiencias son las
mismas encontradas en el rastro nUmero 1, y presenta mejores condiciones en las

areas de condiciones de los edificios y control en el proceso y en la produccion.

Cuadro V

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO POR AREAS DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA
Porcentaje de cumplimiento (%)

Area Rastro No. 1 | Rastro No. 2 | Rastro No. 3
Personal S) 0 5
Condiciones de los edificios 33 21 50
Operaciones sanitarias 38 35 42
Instalaciones sanitarias y controles 51 26 51
Equipo y utensilios 90 90 90
Control en el proceso y en la produccion 14 14 23
Transporte 29 29 29
Rastreabilidad 17 17 17
Registros 10 10 10

Segun muestra el Cuadro V, las areas mas deficientes en los tres rastros municipales
evaluados son personal y registros. Podemos observar que el porcentaje de
cumplimiento en estas dos areas varia desde 0% (Rastro No. 2, Area: Personal) a 10%

(Rastro No. 1, No. 2. y No. 3, Area: Registros).

El &rea con mayor cumplimiento, de acuerdo con el Cuadro V, es el area de equipo y
utensilios, en donde los tres rastros municipales evaluados presentaron un

cumplimiento del 90%.
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Otras areas en donde los tres rastros presentaron el mismo porcentaje de
cumplimiento, como se muestra en el Cuadro V, fueron transporte, rastreabilidad y

registros, con un porcentaje de cumplimiento de 29, 17 y 10% respectivamente.

Los graficos que se presentan a continuacion, representan los resultados obtenidos
con el diagnostico general, realizado a través de la lista de chequeo de Buenas
Practicas de Manufactura en los tres rastros municipales de la Costa Sur de Guatemala
evaluados. Cada grafico detalla el resultado obtenido en cada una de las &reas de las
Buenas Practicas de Manufactura evaluadas y podemos observar cuales caracteristicas
son las que producen gue estos rastros se encuentren con un porcentaje promedio de

cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura de 30%.
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Gréfico Il

RESULTADOS ESPECIFICOS DE CONDICIONES DE LOS EDIFICIOS

Condiciones del edificio

m Rastro No. 1
m Rastro No. 2

m Rastro No. 3

Gréfico Il

RESULTADOS ESPECIFICOS DE OPERACIONES SANITARIAS

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

0%

Operaciones sanitarias

=5

Control de
plagas

Saneamiento Manejode  Sustancias
desechos  para limpiary
desinfectar

m Rastro No. 1
m Rastro No. 2

= Rastro No. 3

27



28

Gréfico IV

RESULTADOS ESPECIFICOS DE INSTALACIONES SANITARIAS Y CONTROLES
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Gréfico V

RESULTADOS ESPECIFICOS DE EQUIPO Y UTENSILIOS
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RESULTADOS ESPECIFICOS DE CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA

Gréafico VI
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Gréfico VII

RESULTADOS ESPECIFICOS DE TRANSPORTE
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Gréafico VI
RESULTADOS ESPECIFICOS DE RASTREABILIDAD

Rastreo

18%
16%
14%
12%
10%
8%
6%
4%
2%
0%

Rastro No. 1 Rastro No. 2 Rastro No. 3

Gréfico IX
RESULTADOS ESPECIFICOS DE REGISTROS
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De acuerdo a la informacion obtenida a través de la revision bibliogréfica realizada y
a los resultados obtenidos en el diagndstico general realizado a los tres rastros
municipales de la Costa Sur de Guatemala evaluados, se elaboré el manual de Buenas
Practicas de Manufactura para rastros municipales, el cual se presenta en el Apéndice
Il



VIIl. DISCUSION

Se evaluaron tres Rastros Municipales ubicados en la Costa Sur de Guatemala, a
través de una lista de chequeo de Buenas Préacticas de Manufactura. Como resultado
de la evaluacién se establecié el porcentaje de cumplimiento de Buenas Précticas de
Manufactura de cada uno de los rastros evaluados. El rastro con mayor porcentaje de
cumplimiento fue el nidmero 3 con 37% y el rastro con menor porcentaje de

cumplimiento fue el nUmero 2 con 21% (Cuadro V).

En cuanto a las areas de Buenas Practicas de Manufactura evaluadas (Cuadro V), el
area titulada, personal, fue en la que los tres rastros municipales evaluados obtuvieron
el menor porcentaje de cumplimiento. Esta &rea incluye aspectos como el estado de
salud y el comportamiento del personal, el uso de ropa protectora durante la produccion,
como recibir a los visitantes y qué deben hacer para poder ingresar a la planta y, la
capacitacion y supervision que se le brinda al personal. En ninguno de los rastros
municipales evaluados se cuenta con personal contratado para la matanza, debido a
gue cada “carnicero” es el encargado de procesar a sus propias reses. Es decir, la
municipalidad de cada localidad, permite el uso de su rastro a quien pague la cantidad
establecida por animal a procesar en sus instalaciones, pero no se hace responsable de
cdmo se realice dicho proceso de produccién. En cada rastro, existe una o dos
personas contratadas para que se encarguen de verificar cuantos animales se destazan

y quién es el encargado de cada uno de éstos.

En dos de los tres municipios, a donde pertenecen los rastros evaluados, se cuenta
con Hospital Nacional, por lo que estas personas contratadas directamente por la
municipalidad respectiva, cuentan con acceso a servicios de salud, y de aqui se deriva,
el 14% de cumplimiento con el estado de salud del personal del area de personal, de los

rastros numero 1y 3 (Grafico I).

En el aspecto especifico de comportamiento del personal, los rastros nimero 1y 3
cumplieron con un 7% de lo requerido, gracias a que cuentan con instalaciones para
lavarse las manos después de ir al sanitario (Grafico I). En los otros aspectos
especificos del area de personal, los tres rastros evaluados presentaron un 0% de
cumplimiento (Gréfico I). Es necesario que cada municipalidad se encargue de capacitar

y supervisar a las personas que utilizan sus instalaciones, para asegurar que estan
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informados acerca de la necesidad de realizar un proceso higiénico, a pesar de que

estas personas no sean empleados directos de la misma.

En el &rea de condiciones de los edificios se presentd un porcentaje de cumplimiento
gue varia de 21 a 50% (Cuadro V). En esta area de las Buenas Practicas de
Manufactura se detallan los requisitos del tamafio, construccién y disefio de la planta,
asi como de pisos, paredes, techos, puertas y ventanas de la misma; también se
describe como debe ser la iluminacién y la ventilacion del area de proceso, y se
detallan los requisitos que deben cumplir el area de bodegas y los alrededores de la

planta.

El rastro nimero 2, fue el rastro con el 21% de cumplimiento de esta seccion (Cuadro
V), y esto se debe a que no cuenta con puertas, ventanas, paredes, pisos y techos

adecuados que protejan al producto de la contaminacion (Gréfico II).

La falta de corrales de espera, que permitan que los animales descansen, no estén
hacinados y estén protegidos de las inclemencias del tiempo, en los rastros nimero 1y
2, representa una de las deficiencias mas significativas de esta area (Gréfico II); la
existencia de dichos corrales también es considerada como un requisito por el
Reglamento de rastros para bovinos, porcinos y aves (Cuadro 1ll). Ademas, debido a la
falta de estos corrales, en ninguno de estos dos rastros se evita la contaminacion
cruzada del producto, ya que la matanza y el destace del animal, se realizan
exactamente en el mismo lugar donde este esperé amarrado, de 12 a 24 horas antes,

que se le procesara.

Una de las deficiencias significativas de los rastros nimero 1 y 3, que tienen 33 y
50% de cumplimiento, respectivamente, en esta seccion (Cuadro V), es que sus
ventanas y puertas no representan una barrera de proteccion; las ventanas son de rejas
y malla, y las puertas que comunican el exterior con el area de proceso se mantienen
siempre abiertas, lo que permite el paso de cualquier tipo de insectos y particulas de

polvo al area de proceso antes, durante y después de la produccion.

El Unico rastro evaluado que cuenta con pisos y techos aceptables fue el rastro
namero 3, que presenté un 75y 83% de cumplimiento, respectivamente, en estos dos

aspectos especificos del &rea de condiciones del edificio (Gréfico II).
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Ninguno de los tres rastros municipales evaluados cuenta con areas de bodega que
cumplan con los requisitos, lo que explica el 0% de cumplimiento en este aspecto
especifico del area de condiciones del edificio (Gréfico 1l). Bodegas adecuadas evitan
la contaminacion cruzada del producto, ya que permiten el correcto almacenaje tanto de

insumos y materias primas como del producto final.

Es importante sefalar que ninguno de los tres rastros cuenta con un sistema aéreo
para el faenado de las reses o0 animales bovinos, que de acuerdo al Reglamento de
rastros para bovinos, porcinos y aves (Cuadro lll), es de caracter obligatorio para los
rastros evaluados, y es indispensable para que el proceso sea higiénico y, a partir de
esto, se obtenga un producto inocuo. Debido a que no se puede tener un proceso
aéreo, el animal es procesado directamente en el piso, contribuyendo a la

contaminacion del producto.

En el aspecto especifico de alrededores de la planta del area de condiciones del
edificio podemos encontrar las siguientes deficiencias, que ocasionan que el porcentaje
de cumplimiento haya sido de 40, 44 y 50%, para los rastros nimero 1, 2 y 3,
respectivamente (Grafico Il). Los rastros numero 1 y 2, se encuentran rodeados de
viviendas, debido al crecimiento poblacional desordenado que se da en todo el pais. El
rastro nimero 1, no cuenta con vias de acceso adecuadas ya que estan arreglando la
entrada principal del municipio y el rastro se encuentra enfrente de esta calle. En los
alrededores de los tres rastros evaluados se encuentra basura y estiércol acumulados,
lo que puede contaminar el producto. Los tres rastros se encuentran expuestos a
contaminaciéon ambiental; los rastros nimero 1 y 2, debido al monoxido de carbono
producido por los vehiculos que transitan continuamente enfrente de sus instalaciones,
y el rastro nimero 3, debido a las aves de carrofia, que llegan a un terreno anexo a sus
instalaciones, durante cada matanza a esperar que desechen los restos de la misma, lo

gue también implica que no existe un manejo adecuado de desechos.

Las operaciones sanitarias, en las Buenas Practicas de Manufactura, consideran
aspectos como el control de plagas, el saneamiento de las instalaciones y el equipo
utilizado en la produccion, el manejo adecuado de desechos y las sustancias que se
utilizan para limpiar y desinfectar. En esta area los porcentajes de cumplimiento
obtenidos fueron de 38, 35 y 42% para los rastros numero 1, 2 y 3, respectivamente

(Cuadro V). La variacion en los resultados fue minima, esto refleja una similitud en las
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operaciones sanitarias realizadas en los rastros evaluados (Grafico Ill). Sus
deficiencias se encuentran en los aspectos especificos de control de plagas, manejo de

desechos y sustancias para limpiar y desinfectar.

Mantener las zonas interiores y exteriores de sus instalaciones limpias para evitar el
brote de plagas, es la Unica actividad de control de plagas que realizan los rastros
municipales evaluados, debido a esto los tres rastros presentaron un 10% de

cumplimiento en el aspecto especifico de control de plagas (Grafico ).

Ninguno de los rastros municipales evaluados realiza una limpieza adecuada, ya que
lo Unico que utilizan para limpiar es agua no potable; y mucho menos realizan una
desinfeccion, ya que no utilizan ninguna sustancia quimica o natural para tal fin, de aqui
el 0% de cumplimiento obtenido por los tres rastros en el aspecto especifico de

sustancias para limpiar y desinfectar del area de operaciones sanitarias (Grafico IlI).

Es importante que las personas encargadas de la limpieza y desinfeccion, tanto de
las instalaciones del rastro como del equipo utilizado en la produccion, entienda la
diferencia que existe entre un instrumento limpio y uno desinfectado, el objetivo de
utilizar sustancias desinfectantes y/o agua caliente durante la desinfeccion, y la
importancia de que todo lo que esta en contacto directo con el producto se encuentre
debidamente desinfectado, para evitar la contaminacién del mismo y permitir obtener un

producto inocuo para la salud del consumidor.

Los aspectos especificos considerados en el area de instalaciones sanitarias y
controles, de las Buenas Practicas de Manufactura, incluyen el agua utilizada en el
proceso, la tuberia y los drenajes de las instalaciones, los bafios (inodoros, lavamanos
y regaderas) a servicio del personal, la basura y los desechos producidos en la planta
antes y después de la produccién, los vestidores y el comedor para el personal, y la
presencia de lavamanos dentro de la planta. En esta &rea se present6 un porcentaje de
cumplimiento del 51% en los rastros numero 1y 3, y del 26% en el rastro nimero 2
(Cuadro V).

No se realizan andlisis de la potabilidad del agua utilizada en la produccién, en

ninguno de los tres rastros, por lo que no se puede asegurar que el agua sea potable.

El rastro numero 2, cumplié solamente con el 30% del aspecto especifico de agua y

con el 63% del aspecto especifico de basura y desechos, los demas aspectos
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especificos de esta area, representan sus deficiencias ya que el porcentaje de

cumplimiento obtenido en cada una de ellas fue de 0% (Grafico V).

Ninguno de los tres rastros municipales evaluados cuenta con comedor disponible
para el personal, y esto se debe a que la cantidad de personal contratado directamente
por la municipalidad es de una o dos personas, por lo que un comedor en este caso no

es sumamente necesario, pero si un area especifica para ingerir alimentos.

La falta de lavamanos dentro de la planta y el no utilizar agua potable en el proceso
de produccion (Grafico 1V), en los tres rastros evaluados, representan las deficiencias
mas significativas en esta area de las Buenas Practicas de Manufactura, ya que esto no

permite que el proceso sea higiénico, y por lo tanto el producto no podra ser inocuo.

En ninguno de los tres rastros municipales evaluados se evidencié algun analisis de
agua que garantizara que el agua utilizada tanto en el proceso de produccién como en

las actividades de limpieza y desinfeccion fuera potable.

El &rea titulada, equipo y utensilios, fue el area de las Buenas Précticas de
Manufactura en la que se obtuvo el mayor porcentaje de cumplimiento, con un 90%
para los tres rastros municipales evaluados (Cuadro V, Gréfico V), debido a que los
aspectos considerados en la lista de chequeo se refieren al material, disefio y estado
del equipo con el que cuenta la planta, y no a si tiene todo el equipo necesario para su
correcto funcionamiento; dentro del equipo necesario se encuentran los dispensadores
de agua caliente y de sustancia sanitizante, esenciales para asegurar la correcta
desinfeccion de todas las superficies en contacto con los alimentos. Para evitar la
contaminacion cruzada, es importante que todo el equipo y los utensilios utilizados para
la produccién y otras actividades realizadas en el rastro, esté debidamente identificado,

para que se utilice Unicamente para el uso previsto.

El control en el proceso y en la produccién, es el area de las Buenas Practicas de
Manufactura que abarca aspectos como la recepcion y el almacenamiento de materia
prima, las operaciones de manufactura, el envasado y el almacenaje del producto final,
y el agua en contacto con los alimentos. A pesar de la importancia que tiene esta area,
en cualquier proceso de produccion de alimentos, el porcentaje de cumplimiento

obtenido en los tres rastros municipales evaluados, fue uno de los mas bajos; los
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rastros nimero 1 y 2 presentaron un cumplimiento del 14%, y el rastro nimero tres

present6 un 23% de cumplimiento (Cuadro V).

Los aspectos especificos que representan las mayores deficiencias en esta area,
fueron operaciones de manufactura, envasado y agua en contacto con los alimentos, ya
gue en los tres rastros evaluados el porcentaje de cumplimiento de cada uno de estos
aspectos fue de 0% (Grafico VI). Y esto se debe, a que no se tiene ningun tipo de
control relacionado con el proceso de produccion; a que el producto es trasladado del
rastro a las carnicerias, donde se distribuye al consumidor final, sin ningun tipo de
empaque que lo proteja de la contaminacion y a que el agua en contacto con los
alimentos no es potable, y no se le realiza ningun tipo de analisis para probar lo

contrario.

Los rastros numero 1 y 2, presentan otra deficiencia en el area de control en el
proceso y en la produccion, con el aspecto especifico de recepcién de materia prima, ya
gue obtuvieron 0% de cumplimiento mientras que el rastro nimero 3 presentd un 40%
de cumplimiento (Gréfico VI).  Las deficiencias presentes en el rastro numero 3, se
deben a que no se realiza un bafio con agua potable a los animales antes de la
matanza; esto es sumamente importante para disminuir la carga microbiana que tiene

la piel de los animales, y evitar que ésta contamine el producto.

En las siguientes tres areas de las Buenas Practicas de Manufactura, se presentaron
los mismos porcentajes de cumplimiento en los tres rastros municipales evaluados
(Cuadro V). En el area de transporte se obtuvo un 29% de cumplimiento (Grafico VII),
en el area de rastreabilidad un 17% (Gréfico VIII) y en la de registros un 10% de

cumplimiento (Grafico IX).

El transporte utilizado para trasladar el producto terminado hacia sus centros de
distribucion, debe ser refrigerado, para evitar el crecimiento de microorganismos que
puedan afectar la inocuidad del producto. El transporte que se utiliza en los tres rastros
municipales evaluados no cumple con esta caracteristica, ademas de que no protege al

producto de la contaminacion durante el traslado del mismo.

Para poder identificar la procedencia de determinado producto final, es necesario
conocer el origen de la materia prima utilizada en su elaboracién, el lote de produccién y

el destino final que se le dio, para esto se debe contar con un sistema de rastreabilidad.
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Ninguno de los rastros municipales evaluados identifica adecuadamente sus materias

primas y el destino final del producto terminado.

Los registros representan la evidencia de todo lo que se hizo o se dejé de hacer
durante determinada produccion, ademas de que permiten llevar un control de los
procesos realizados. EIl Unico registro con el que cuentan los rastros evaluados es el de
control de proveedores de ganado, que les sirve para saber quién les debe pagar por

cada animal procesado dentro de sus instalaciones.

Los resultados obtenidos a partir del diagnostico general de Buenas Practicas de
Manufactura realizado, en tres rastros municipales de la Costa Sur de Guatemala, nos
muestran las condiciones en las que se procesa la carne que consume la mayoria de la
poblacion guatemalteca que acostumbra comprar este tipo de alimentos en carnicerias
ubicadas en los mercados municipales. Es necesario que tanto las entidades publicas
como las personas particulares que forman parte de la cadena productora de carne,
sean conscientes de la necesidad del establecimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura en los rastros municipales, ya que éstas son las condiciones y actividades
basicas necesarias para mantener a lo largo de la cadena alimentaria un ambiente
higiénico apropiado para la produccién, manipulacién y provision de alimentos inocuos

para el consumo humano.

El manual de Buenas Practicas de Manufactura para rastros municipales, que se
presenta en el Apéndice Ill, pretende ser una herramienta para la aplicacion de
controles higiénico — sanitarios en rastros municipales, asi como una guia para la

implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura en los mismos.



IX. CONCLUSIONES

1. De acuerdo al diagnostico general de las condiciones de los rastros municipales
de la Costa Sur de Guatemala, evaluados a través de la lista de chequeo de
Buenas Practicas de Manufactura, encontramos que los rastros evaluados presentan
un porcentaje de cumplimiento del 30% como promedio, siendo un 31% para el rastro

No. 1, 21% para el rastro No. 2 y 37% para el rastro No. 3.

2. Ninguno de los tres rastros municipales evaluados cuenta con un sistema aéreo
de faenado, el cual permite que las canales no se contaminen, ya que el
eviscerado del animal es la parte del proceso que mayor contaminacién puede provocar

en una canal.

3. El mayor incumplimiento del rastro No. 1 se encontro en las condiciones de los
edificios, ya que las instalaciones de este rastro fueron mal disefiadas desde un
principio, los corrales de espera se consideraron en el disefio, pero su ubicacion no
permite el paso directo de los animales al &rea de aturdimiento, por lo que no se utilizan

para albergar a los animales antes de su matanza.

4. El rastro No. 2 no cuenta con las instalaciones béasicas necesarias para su
correcto funcionamiento, ademas de que las condiciones en que se encuentra
presentan un riesgo tanto para la inocuidad del producto como para la seguridad de las

personas encargadas del proceso de produccion.

5. En el rastro No. 3, el control en el proceso y en la produccién es deficiente debido
a que no se tienen los controles necesarios para asegurar que se esta realizando

un proceso higiénico.

6. Los rastros evaluados presentan las mayores deficiencias en el &rea de personal y
registros, de acuerdo a la lista de chequeo de Buenas Practicas de Manufactura

utilizada para realizar el diagnéstico general.
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7. Las personas encargadas del proceso de produccion realizado en los tres rastros

municipales evaluados no reciben ningun tipo de capacitacion. Tampoco existe la

presencia de médicos veterinarios que brinden asistencia técnica durante el proceso de
produccion.



X.  RECOMENDACIONES

1. Aquellas entidades municipales que estén interesadas en mejorar su
porcentaje de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura, y por lo tanto
crear un ambiente higiénico y permitir la obtencion de productos inocuos para la
salud del consumidor, pueden utilizar el manual de Buenas Practicas de
Manufactura para rastros municipales que se presenta en este trabajo de
investigacion, como una guia para implementar correctamente los cambios

necesarios.

2. La ubicacién de los corrales de espera debe disefiarse de manera que
se permita el paso directo de los animales al area de aturdimiento y asi poder
utilizarlos de acuerdo a su uso previsto. En el caso del rastro No. 1, esta area de
sus instalaciones deberia ser redisefiada para evitar que los animales esperen el

momento de su matanza en condiciones no optimas.

3. El rastro No. 2 deberia ser redisefiado y construido nuevamente en otro

lugar, ya que el lugar donde se encuentra actualmente no permitiria realizar

adecuadamente todos los cambios necesarios, para que en sus instalaciones se
pueda realizar un proceso de produccién de carne fresca higiénico.

4. Se recomienda que se dé capacitacion constante del personal, supervision

y asistencia técnica en los rastros municipales con el fin de que estos puedan
cumplir de mejor manera con las Buenas Préacticas de Manufactura. Pueden utilizar
como base el manual de Buenas Préacticas de Manufactura para rastros municipales

gue se presenta en este trabajo de investigacion.

5. Se recomienda la instalacién de un sistema aéreo de faenado, en todos
los rastros, para permitir la obtencion de un producto final inocuo, ya que este
sistema evita la contaminacion de la canal impidiendo el contacto de la misma con el
piso y facilitando la realizacibn de una correcta evisceracion. Asi como la
adquisicion del equipo y los utensilios necesarios que permitan mantener un
ambiente higiénico durante el proceso de produccion.

6. Se recomienda contar con transportes refrigerados para la distribucion de
la carne, si se va a distribuir canales completas el transporte debe tener un
sistema aéreo (rieleras) para colgar el producto, y si se va a distribuir la canal
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deshuesada (cortes de carne) el transporte debera de contar con cajillas para el

mejor manejo del producto.

7. Se recomienda la implementacién, en todos los rastros, de los
registros necesarios para contar con evidencia de los controles realizados en el

proceso de produccion.
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Xll. APENDICE

Apéndice |

Lista de chequeo de Buenas Préacticas de Manufactura

LISTA DE CHEQUEO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Rastro No. 1
Si NO NA CUMPLIMIENTO
Calificacion global 0 0 0 0%
0 0 0 0%
Estado de salud del personal
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES

¢ Todo el personal relacionado con el proceso productivo cuenta con
tarjeta de salud y pulmones?

¢El personal tiene acceso a servicios de salud?

¢El personal reporta cuando padece de alguna enfermedad?

¢ Se realizan exdmenes médicos de forma periédica?

¢ El personal que padece de heridas en la piel se cubre
adecuadamente?

¢El personal es reasignado en su actividad o suspendido de la misma
en caso padezca de una enfermedad?

¢La empresa cuenta con registro de enfermedades por cada empleado?
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Uso de ropa protectora

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ El personal cuenta con ropa protectora completa que proteja los
alimentos de la contaminacién?

a. cofia o cobertor del cabello

b. bata o gabacha

. zapatos cerrados e impermeables

d. mascarilla (si es necesario)

€. guantes (si es necesario)

¢El personal se coloca la ropa protectora de forma adecuada?

¢La ropa protectora es de color claro?

¢ El personal cuenta con ropa protectora limpia?

¢ Si el personal utiliza guantes, estos son cambiados periédicamente o

desinfectados frecuentemente?

¢La ropa protectora no presenta bolsas arriba de la cintura?

¢El personal cuenta con suficientes unidades de ropa protectora para

poder rotarlos?

Comportamiento del personal

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Se le exige al personal

a. Lavarse el cabello tres veces por semana

b. Tomar una ducha diaria

c. Mantener el cabello corto (hombres)

d. Mantener las ufias cortas y limpias

El personal tiene prohibido dentro de la planta

a. uso de joyas y accesorios

b. utilizar maquillaje

c. masticar chicle

d. fumar o masticar tabaco

e. comer o beber

El personal realiza lavado de manos con la frecuencia establecida

a. antes de iniciar labores

b. cambio de turno

c. cambio de rutina

d. después de ir al sanitario

e. después de tocar cualquier parte del cuerpo, toser y/o
estornudar

f. después de realizar cualquier tipo de actividad que las
contamine

Visitantes

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Se les proporciona a los visitantes ropa protectora completa para
ingresar a la planta?

¢ Se les exige a los visitantes quitarse joyas y accesorios?

¢ Se les exige a los visitantes realizar lavado de manos?
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Capacitaciéon y supervisiéon

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢El personal ha recibido capacitacion en Buenas Practicas de Higiene?

¢El personal ha recibido capacitacién en Buenos Habitos de Higiene?

¢El personal responsable ha recibido capacitacién en procedimientos
especificos de limpieza y sanitizacién?

¢ Se realizan supervisiones periddicas del estado higiénico del personal?

Tamafio, construccién y disefio

0%

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢La planta se encuentra ubicada en una zona sanitariamente
adecuada?

¢El disefio de la planta permite que el espacio sea el adecuado para el
tipo de proceso que realiza?

¢ El disefio de la planta permite que los animales descansen
debidamente, no estén hacinados y estén protegidos de las
inclemencias del tiempo cuando sea necesario?

¢El disefio de la planta se encuentra sin aberturas que permitan
contaminacion de polvo y suciedad?

¢La construccién protege las areas de produccion contra el ingreso de
las plagas?

¢ El disefio permite que exista flujo lineal dentro del proceso?

¢ Existe separacién adecuada entre las areas de proceso de manera que
evite la contaminacion cruzada?

¢ El disefio permite que se realice de una manera adecuada el
mantenimiento preventivo y correctivo de la maquinaria y equipo?

¢ Los pasillos proporcionan el espacio para el flujo adecuado del
personal y equipo dentro de la planta?

Pisos

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢El tipo de piso instalado se encuentra en buen estado?

¢ Los pisos presentan facilidad para su limpieza y desinfeccion?

¢Las zonas de unién entre los pisos y las paredes son redondeadas o
tienen bordes curvos?

¢Los pisos presentan inclinacion para facilitar el correr del agua hacia
los drenajes?

Paredes

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢Las paredes de la planta son lisas?

¢Las zonas de union entre las paredes y los techos son redondeadas o
tienen bordes curvos?

¢Las paredes son faciles de limpiar?

¢Las paredes son de material no absorbente?

¢Las paredes estan pintadas con colores claros?

¢Las paredes del area de proceso se encuentran en buen estado?
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Techos

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Los techos se encuentran en buen estado?

¢Los techos son de material que evitan la condensacion?

¢ El material de los techos no ocasiona desprendimiento de particulas?

¢ El material de construcciéon de los techos impide la acumulacion de
suciedad?

¢Los techos son de material facil de limpiar y lavar?

¢ Los techos no son de cielos falso?

Puertas

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢No representa riesgo de contaminacion la ubicacion donde se
encuentra?

¢Las puertas son de material no absorbente?

¢Las puertas son de superficie lisa?

¢Las puertas son de material facil de lavar y limpiar?

¢Las puertas son de material facil de desinfectar cuando sea necesario?

¢ Se tienen cortinas de aire cuando sea necesario?

¢ Se tienen cortinas plasticas cuando sea necesario?

Ventanas

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Estan disefiadas de manera que eviten el ingreso de plagas?

¢Las ventanas poseen cedazo cuando necesario?

¢ El material de las ventanas instaladas no representa un riesgo que
pueda causar contaminacién?

¢Las ventanas permanecen cerradas?

¢Las ventanas son faciles de lavar y limpiar?

¢ Se encuentran disefiadas de tal manera que no quede ningln espacio
entre la pared y la ventana para evitar el ingreso de plagas por estos
espacios?

¢Las ventanas estan disefiadas de manera que los bordes no sean
utilizados como estantes?

lluminacién

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢La iluminacién de la planta es suficiente en el area de produccién?

¢La iluminacién de la planta es suficiente en el area de vestidores?

¢La iluminacién de la planta es suficiente en el area de sanitarios?

¢Las lamparas se encuentran cubiertas para evitar contaminacion en el
caso de rotura?

¢Los cobertores de las lamparas no afectan los colores naturales de las
luces?
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Ventilacion
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES
¢ Se cuenta con una ventilacion adecuada que evite la acumulacion de
calor?
¢La corriente de aire se dirige desde la zona limpia hacia la zona
contaminada?
Area de bodegas
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES
¢ Dispone la planta de instalaciones adecuadas para el almacenamiento
de producto terminado?
¢ Dispone la planta de instalaciones para el almacenamiento de material
de empaque y envoltura?
¢Las instalaciones de almacenamiento permiten un mantenimiento y
una limpieza adecuada?
¢ Existe facilidad de espacios para el acomodamiento de las materias
primas?
¢Las instalaciones de almacenamiento estan construidas de manera
que evitan el acceso y el anidamiento de plagas?
¢Las instalaciones de almacenamiento estan disefiadas de manera que
permiten proteger los alimentos de contaminacién durante el
almacenamiento?
¢Las instalaciones de almacenamiento cuentan con estanterias,
tarimas, racks y otros para el almacenamiento de materiales?
Alrededores de la planta
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES

¢Se encuentran las vias de acceso en buen estado?

No existe:

a. Maleza

b. Basura

c. Agua estancada

¢No existen lugares propicios para refugio de plagas?

¢No hay zonas de las que no se pueda retirar facilmente desechos
sélidos o liquidos?

¢ Se almacena apropiadamente el equipo en desuso?

¢ Existen sistemas para el tratamiento de desechos?

¢ Funcionan apropiadamente el/los sistemas de tratamiento de
desechos?

¢No se encuentra la planta expuesta a contaminacion ambiental?
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0 0 0 0%
Control de plagas
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES
¢La planta tiene montado un sistema de control de plagas?
¢La planta cuenta con sistemas que eviten el ingreso de plagas a la
misma?
¢La planta tiene identificadas las areas de mayor susceptibilidad de
plagas?
¢Los drenajes y agujeros se mantienen cerrados herméticamente?
¢Los ingresos de aire a la planta se encuentran protegidos con cedazo
para evitar el ingreso de insectos a las instalaciones?
¢No se observa ningun tipo de animal dentro del perimetro que delimita
la planta de produccién?
¢Los residuos de produccién son almacenados en recipientes
adecuados a prueba de plagas?
¢Las zonas interiores y exteriores de la planta se encuentran limpias
para evitar brotes de plagas?
¢ Se realizan inspecciones periddicas a las instalaciones y zonas
circundantes para detectar infestaciones por plagas?
¢Los insecticidas utilizados son aprobados para su utilizacion en plantas
de alimentos?
Saneamiento
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES
¢ Se cuenta con programas de limpieza y desinfeccién escritos?
Se observa limpio:
a. Equipo
b. Utensilios
c. Material de empaque
d. Superficies de contacto directo con el producto
e. Paredes
f. Puertas
g. Ventanas
h. Techos
i. Pisos
¢No se observan utensilios de limpieza en areas de trabajo?
¢ Se almacenan correctamente los utensilios de limpieza?
Manejo de desechos
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES

¢Se observa una remocion constante de desechos?

¢, Se almacenan correctamente los desechos en recipientes especificos?

¢ Se encuentran debidamente identificados los recipientes de desechos?

¢ Se cuenta con suficiente cantidad de recipientes para desechos?
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Sustancias para limpiar y desinfectar

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Cuentan con ficha técnica los siguientes productos:

a. Limpieza

b. Desinfeccion

c. Compuestos téxicos

d. Productos quimicos de operacién

e. Productos quimicos de mantenimiento

¢No hay presencia de productos quimicos gue no sean los permitidos
dentro de la planta de operacién?

¢ Los productos quimicos cuentan con etiquetas de identificacion?

¢ Estéan clasificados los productos guimicos utilizados?

¢ Son almacenados adecuadamente todos los productos quimicos
utilizados en la planta?

¢ Se observa que el modo de limpieza y desinfeccion, sea el apropiado
para no contaminar los alimentos?

¢ Se efectlian procesos de sanitizacion antes y después de cada
corrida?

Agua

0%

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Existe suficiente agua para los usos previstos?

¢El agua cumple con la norma COGUANOR?

¢ Se realizan andlisis frecuentes de agua?

¢ Existe agua caliente en las areas que asi lo necesitan?

¢Los sistemas de agua estan identificados?

El agua es distribuida correctamente en las areas

a. Fria

b. Caliente

c. Agua no potable

d. Agua potable

¢ Tiene el agua la presion suficiente cuando es necesario?

Tuberiay drenajes

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Existen drenajes adecuados en el piso?

¢ Permiten los drenajes la conduccion de aguas negras y de liquidos de
desecho adecuadamente?

¢ El disefio de los drenajes es adecuado para su uso previsto?

¢ Existe un programa de revision y mantenimiento de la tuberia?

¢,Se encuentran los drenajes protegidos para evitar contaminacién?

¢ Existe un sistema de tratamiento de aguas negras o de desecho?
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Bafos

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Existen inodoros en nimero adecuado a la cantidad de personal en la
planta?

¢Se encuentran los inodoros en buen estado?

¢ Disponen de papel higiénico?

¢ Poseen basurero con tapadera?

¢ Poseen suficiente agua?

¢Las puertas no abren directamente hacia el area de proceso?

¢ Se encuentran separados de las instalaciones de vestidores?

¢ Se encuentran los inodoros limpios?

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢,Se encuentran los lavamanos en buen estado?

¢ No son accionados con la mano?

¢ Cuentan con jabén y desinfectante?

¢ Posee un sistema adecuado de secado de manos?

¢ Se encuentran limpios?

¢ Existen rotulos recordando el lavado de manos?

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Existe regadera o alguna medida sustituta?

¢Se encuentra en buen estado de funcionamiento?

¢ Se encuentran limpias?

¢ Estén disponibles al personal?

Basuray desechos

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Se recolecta la basura dentro de la planta:

a. En un lugar apropiado

b. No es riesgo de contaminacion de agua limpia

c. No es riesgo de contaminacion del producto

d. No es riesgo de contaminacion de lavamanos

¢Se encuentra la basura dentro de la planta en un recipiente tapado?

¢ Los recipientes para basura / desechos, se encuentran debidamente
rotulados?

¢ Se encuentra el basurero general alejado de la planta?

¢No es el basurero refugio para plagas?

Vestidores

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢Posee un area para objetos personales?

¢, Se encuentran limpios?
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Comedor

52

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Existe un area designada para comer?

¢El &rea de comer se encuentra separada de la planta de produccién?

¢ Existe un area para guardar alimentos de los empleados?

¢,Se encuentra limpia el area?

Lavamanos dentro de la planta

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Existen lavamanos dentro de la planta?

¢, Se encuentran los lavamanos en buen estado?

¢ No son accionados con la mano?

¢ Cuentan con jabon y desinfectante?

¢ Posee un sistema adecuado de secado de manos?

Si utilizan toallas de papel

a. Existe un basurero para depositarlas

b. Posee tapadera el basurero

0%

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ El equipo y utensilios son de un material que permite su adecuada
limpieza y mantenimiento?

¢ El disefio del equipo previene la contaminacion con lubricantes, metal,
combustible?

¢Las superficies del equipo y utensilios que entran en contacto con los
alimentos son resistentes a la corrosion?

¢El equipo y utensilios son fabricados con materiales no téxicos, no
absorbentes y no son fabricados en vidrio?

¢Las uniones en el equipo son lisas y no permiten la acumulacién de
residuos?

¢Los equipos y utensilios que no entran en contacto con los alimentos
se encuentran limpios?

Todos los equipos de refrigeracion y congelamiento cuentan con:

a. Un equipo para medir la temperatura funcionando

b. Un regulador de temperatura o una alarma en caso de
variaciones bruscas de temperatura.

Los instrumentos de medicion utilizados para el control de calidad de los
alimentos:

a. Se encuentran debidamente calibrados y mantenidos

b. Son suficientes en cantidad para el monitoreo del trabajo
en planta

¢La ubicacién del equipo permite una adecuada limpieza y
mantenimiento?

¢El equipo y utensilios funcionan adecuadamente de acuerdo con el
proceso asignhado?

¢ El disefio del equipo permite el desmontaje del mismo para una
adecuada limpieza e inspeccién?

¢ Los equipos de refrigeracion y procesos térmicos alcanzan la
temperatura requeridas en los procesos en el tiempo adecuado?

¢Los recipientes para desechos, subproductos y sustancias no
comestibles se encuentran debidamente rotulados?

¢ Los recipientes con sustancias téxicas se encuentran en areas bajo
llave?




0 0 0 0%
Recepcidn de materia prima
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES
Corrales de recepcion, en condiciones higiénicas
Los animales se encuentran libres de enfermedades que puedan poner
en peligro la inocuidad de la carne
Los animales ingresan limpios y protegidos de contaminaciones
El proveedor presenta registros de los tratamientos médicos que
recibieron los animales y de los piensos que consumieron.
Los animales ingresan identificados
Operaciones de manufactura
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES
Protegen los alimentos contra la contaminacion los equipos, utensilios y
recipientes utilizados en:
a. Reprocesar
b. Manufactura
Durante la elaboracion se controlan factores fisicos como:
a. Tiempo
b. Temperaturas
c. pH
d. Agua Disponible
Para prevenir la presencia de microorganismos el producto se mantiene
en refrigeracion a temperaturas menores de 7.2°C o 45°F
El producto terminado es protegido de contaminacion fisica, quimica y
microbiol6gica.
Se realizan controles de limpieza y desinfeccion durante el proceso de
produccion.
Para evitar una contaminacion, se descartan adecuadamente:
a. Producto rechazado
b. Producto contaminado
Envasado
ASPECTO A EVALUAR Si | NO | NA OBSERVACIONES

El disefio y material del envase reduce al minimo la contaminacién

El disefio y material del envase evita dafios al producto final

El envase es utilizado adecuadamente

El envase es almacenado en condiciones de higiene

El envase reutilizable es:

Facil de lavar

Facil de desinfectar

Duracién adecuada
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Agua en contacto con los alimentos

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢ Para la manipulacién de los alimentos se utiliza agua potable?

¢ El agua re-circulada recibe procesos de tratamiento efectivos?

¢ Se cuenta con controles y registros de la potabilidad del agua?

Almacenamiento de materia prima

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Lavado correcto de los animales antes de la matanza

Cuenta con inspeccion adecuada el proceso de lavado

El agua utilizada, es potable.

Los corrales de reposo se encuentran limpios.

¢ Se hacen inspecciones generales a los corrales de reposo?

Almacenaje de producto terminado

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Protegen los alimentos contra la contaminacion en los equipos,
utensilios y recipientes utilizados en almacenamiento

Durante el almacenamiento se controlan factores fisicos como:

a. Tiempo

b. Temperaturas

El producto terminado se almacena separadamente de:

a. Animales para la matanza

b. Basura

0%

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Protegen los alimentos contra la contaminacion los equipos, utensilios y
recipientes utilizados en el transporte

¢ El transporte es exclusivo para alimentos?

¢ Se inspecciona antes de cargar?

¢Hay inspeccién de canastas o recipientes?

¢,Se mantiene limpio y en buen estado?

¢, Se mantiene a temperatura de refrigeracion?

¢ Esté capacitado el personal de transporte?

¢Proporciona proteccién eficaz contra la contaminacién?
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0%

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

¢El producto cuenta con un sistema de codificacién que brinda
informacion del proceso productivo?

¢La planta tiene registros de recepcién de materias primas que
identifican el origen de la misma?

¢El producto tiene informacion suficiente para el manejo del producto
por parte del consumidor?

¢La planta cuenta con un sistema apropiado para la identificacion de los
lotes de produccion?

¢ Todos los recipientes de producto tiene identificacion de lote y
productor que sea indeleble?

¢ Todo el sistema de rastreo se encuentra debidamente documentado?

0%

ASPECTO A EVALUAR

Si

NO

NA

OBSERVACIONES

Existen registros de:

Las actividades de limpieza e inspeccion de las diferentes areas de la
planta

La limpieza de las instalaciones sanitarias

La limpieza del medio de transporte de los productos

La limpieza de recipientes y utensilios

El monitoreo de temperatura de mantenimiento de las materias primas
y/o producto terminado en cuartos refrigerados

Las especificaciones de productos utilizados para la limpieza y
desinfeccion de la planta

Los proveedores de materia prima

Las actividades relacionadas con el control de plagas

Los analisis practicados, tanto de las materias primas como del producto
terminado.

La calidad del agua

Las condiciones de proceso

La salud de los trabajadores

Las capacitaciones recibidas por el personal
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Apéndice Il

Diagnostico General

LISTA DE CHEQUEO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Rastro No. 1 Rastro No. 2 Rastro No. 3
Si NO NA CUMPLIMIENTO Si NO NA CUMPLIMIENTO Si NO NA CUMPLIMIENTO
CALIFICACION GLOBAL 73 164 46 31% 44 163 76 21% 88 151 44 37%
2 38 0 5% 0 40 O 0% 2 38 0 5%
Estado de salud del personal
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢Todo el personal relacionado con el proceso productivo cuenta con tarjeta 1 1 1
de salud y pulmones?
1 El municipio cuenta con hospital 1 1 El municipio cuenta con hospital
¢ El personal tiene acceso a servicios de salud? nacional nacional
¢El personal reporta cuando padece de alguna enfermedad? 1 1 1
¢Se realizan exdmenes médicos de forma periddica? 1 1 1
¢El personal que padece de heridas en la piel se cubre adecuadamente? 1 Utilizan trapos 1 Utilizan trapos 1 Utilizan trapos
¢El personal es reasignado en su actividad o suspendido de la misma en 1 1 1
caso padezca de una enfermedad?
¢La empresa cuenta con registro de enfermedades por cada empleado? 1 1 1
1 6 0 14% 0 7 0 0% 1 6 0 14%
Uso de ropa protectora
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢El personal cuenta con ropa protectora completa que proteja los alimentos
de la contaminacién?
a. cofia o cobertor del cabello 1 1 1
b. bata o gabacha 1 1 1
c. zapatos cerrados e impermeables 1 1 1
d. mascanlla»(m es necegarlo) 1 No se le administra de ning(in tipo de 1 No se le administra de ning(n tipo de 1 No se le administra de ning(in tipo de
e. guantes (si es necesario) 1 . "~ 1 . " 1 . "
T personal se coloca Ia ropa proteciora de forma adecuada? 1 unlforme_al perso_nal. Toc_los utilizan 1 unlforme_al perso_nal. Toc_los utilizan 1 unlforme_al perso_nal. Toc_los utilizan
+La ropa protectora es de color claro? 1 Su propia ropa sin c’m“npllr con los 1 Su propia ropa sin c’m“npllr con los 1 Su propia ropa sin c’m“npllr con los
— requisitos minimos. requisitos minimos. requisitos minimos.
¢El personal cuenta con ropa protectora limpia? 1 1 1
¢ Si el personal utiliza guantes, estos son cambiados periédicamente o
. 1 1 1
desinfectados frecuentemente?
¢Laropa protectora no presenta bolsas arriba de la cintura? 1 1 1
¢El personal cuenta con suficientes unidades de ropa protectora para poder 1 1 1
rotarlos?
0 11 o0 0% 0 11 0 0% 0 11 0 0%




Comportamiento del personal

ASPECTO A EVALUAR Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
Se le exige al personal
a. Lavarse el cabello tres veces por semana 1 1 1
b. Tomar una ducha diaria 1 Se deja a consideracién personal de 1 Se deja a consideracién personal de 1 Se deja a consideracién personal de
c. Mantener el cabello corto (hombres) 1 los empleados 1 los empleados 1 los empleados
d. Mantener las ufas cortas y limpias 1 1 1
El personal tiene prohibido dentro de la planta
a. uso de joyas y accesorios 1 1 1
b. utilizar maquillaje 1 1 1
c. masticar chicle 1 1 1
d. fumar o masticar tabaco 1 1 1
e. comer o beber 1 1 1
El personal realiza lavado de manos con la frecuencia establecida
a. antes de iniciar labores 1 1 1
b. cambio de turno 1 1 1
c. cambio de rutina 1 1 1
5 . - 1 1 No existen instalaciones adecuadas. 1
d. después de ir al sanitario
e. después de tocar cualquier parte del cuerpo, toser y/o 1 1 1
estornudar
f. Qespués de realizar cualquier tipo de actividad que las 1 1 1
contamine
1 14 0 7% 0 15 0 0% 1 14 o0 7%
Visitantes
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Se les proporciona a los visitantes ropa protectora completa para ingresar a 1 1 1
la planta?
¢Se les exige a los visitantes quitarse joyas y accesorios? 1 1 1
¢ Se les exige a los visitantes realizar lavado de manos? 1 1 1
0 3 0 0% 0 3 0 0% 0 3 0 0%
Capacitacion y supervision
ASPECTO A EVALUAR Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢El personal ha recibido capacitacién en Buenas Practicas de Higiene? 1 1 1
¢El personal ha recibido capacitacién en Buenos Habitos de Higiene? 1 1 1




¢El personal responsable ha recibido capacitacion en procedimientos

P S I 1 1 1
especificos de limpieza y sanitizacién?
¢Se realizan supervisiones periddicas del estado higiénico del personal? 1 1 1
0 4 0 0% 0 4 0 0% 0 4 0 0%
22 44 6 33% 10 38 24 21% 33 33 6 50%
Tamafio, construccion y disefio
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
Se encuentran casas particulares a su

alrededor. La bordea un riachuelo que funciona . Esté alejado de casas particulares.
. . . o como basurero. La calle principal pasa enfrente Se encuentran casas particulares a N
¢La planta se encuentra ubicada en una zona sanitariamente adecuada? 1 o que ocasiona que el humo generado por los 1 su alrededor. 1 Tiene una calle de acceso que lo une

vehiculos pueda entrar en contacto con el con la carretera.
producto.
¢El disefio de la planta permite que el espacio sea el adecuado para el tipo 1 Las salas de proceso son lo 1 Los espacios son reducidos, y se 1 Las salas de proceso son lo
de proceso que realiza? suficientemente amplias. encuentran en malas condiciones. suficientemente amplias.
¢El disefio de la planta permite que los animales descansen debidamente, no Los animales deben esperar el Los animales deben esperar el
esten hacinados y esten protegidos de las inclemencias del tiempo cuando 1 momento de su matanza amarrados 1 momento de su matanza amarrados 1 Se cuenta con corrales de espera.
sea necesario? sin posibilidad de movilizarse. sin posibilidad de movilizarse.
R . . Las ventanas y las puertas son rejas Las paredes tienen grandes Las ventanas no representan una barrera
¢El disefio de la planta se encuentra sin aberturas que permitan 1 it taminacié 1 berti st N . 1 protectora ya que son de malla. La puerta de
contaminacién de polvo y suciedad? que permiten contaminacion por aberturas, no existen puertas ni acceso a la sala de produccion se mantienen
polvo y suciedad. ventanas. abierta sin ninguna barrera de proteccion.
¢La construccion protege las areas de produccién contra el ingreso de las 1 Las ventanas y puertas no representan una 1 No existe ningln tipo de proteccién 1 Las ventanas y puertas no representan una
plagas? barrera de proteccion. contra plagas. barrera de proteccion.
X . . . No se cuenta con un area de tamafio suficiente
¢El disefio permite que exista flujo lineal dentro del proceso? 1 1 para hacer el proceso lineal, se tienen varias 1
secciones pequefias.

¢ Existe separacion adecuada entre las areas de proceso de manera que 1 El despiece se lleva a cabo en el 1 El despiece se lleva a cabo en el 1 El despiece se lleva a cabo en el
evite la contaminacién cruzada? mismo lugar de matanza. mismo lugar de matanza. mismo lugar de matanza.
¢ El disefio permite que se realice de una manera adecuada el mantenimiento 1 1 1
preventivo y correctivo de la maquinaria y equipo?

. . . . . El espacio es reducido, y los animales .
¢Los pasillos proporcionan el espacio para el flujo adecuado del personal y 1 Durante la matanza el espacio no 1 amarrados representan un peligro al caminar 1 Durante la matanza el espacio no
equipo dentro de la planta? existe un flujo adecuado de personal. cerca de ellos. Ademas durante la matanza el existe un flujo adecuado de personal.

espacio no existe un flujo adecuado de personal.
3 6 0 33% 1 8 0 11% 5 4 0 56%

Pisos

ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢El tipo de piso instalado se encuentra en buen estado? 1 Tiene rajaduras. 1 No es uniforme. Tiene rajaduras. 1 Es uniforme.
¢Los pisos presentan facilidad para su limpieza y desinfeccién? 1 Los drenajes tienen l~apade_r'a§ de 1 No existen drenajes adecuados. 1

cemento con pequerios orificios.
¢Las zonas de unién entre los pisos y las paredes son redondeadas o tienen 1 1 1
bordes curvos?
¢Los pisos presentan inclinacién para facilitar el correr del agua hacia los 1 1 1
drenajes?
1 3 0 25% 0 4 0 0% 3 1 0 75%

Paredes

ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢Las paredes de la planta son lisas? 1 Grietas y azulejos. 1 Grietas y agujeros. 1 Azulejos y pequefias grietas.
¢Las zonas de unién entre las paredes y los techos son redondeadas o tienen 1 1 Tienen una abertura entre la pared y 1 Tienen una abertura entre la pared y
bordes curvos? la lamina del techo. la Iamina del techo.
¢Las paredes son faciles de limpiar? 1 Debido a las grietas y azulejos se debe hacer 1 Debido a las grietas se debe hacer una limpieza 1 Debido a las grietas y azulejos se debe hacer

una limpieza profunda. profunda. una limpieza profunda.

¢Las paredes son de material no absorbente? 1 1 1




¢Las paredes estan pintadas con colores claros? 1 Son azules con azulejo corinto 1 No estéan pintadas. 1 Los EZUIEJUZ;:;S'ZEZ??;‘:,"S:?;S'E pintada
¢Las paredes del &rea de proceso se encuentran en buen estado? 1 Estan completamente desgastadas. 1 No tienen ningun tipo de 1 Los azulejos se mantienen limpios.
1 5 0 17% 1 5 0 17% 3 3 0 50%
Techos
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢Los techos se encuentran en buen estado? 1 Tienen fuga de agua. 1 Las laminas se ) 1
¢Los techos son de material que evitan la condensacion? 1 1 1 Es lamina.
¢ El material de los techos no ocasiona desprendimiento de particulas? 1 1 Aunque ya estéan deterioradas. 1
(;Ellmaterial de construccion de los techos impide la acumulacién de 1 Tiene pequefias divisiones dificiles de 1 La armazén de_madera acumula 1
suciedad? limpiar suciedad.
¢Los techos son de material facil de limpiar y lavar? 1 ) 1 1
¢ Los techos no son de cielos falso? 1 1 1
2 4 0 33% 2 4 0 33% 5 1 0 83%
Puertas
ASPECTO A EVALUAR ST [NO[NA OBSERVACIONES ST [NO[NA OBSERVACIONES ST [NO|NA OBSERVACIONES
¢No representa riesgo de contaminacion la ubicacién donde se encuentra? 1 Su disefio no es el adecuado. 1 Nf;:tf‘:f:nﬁ:seréiﬁ;u;f:”"::::Lg;:'ﬁg:ﬁﬂ?;:e 1 Lapueta g:’;g:g‘:::jﬁz:l: ZE:E?: fasalade
¢Las puertas son de material no absorbente? 1 1 1
¢Las puertas son de superficie lisa? 1 1 1
¢Las puertas son de material facil de lavar y limpiar? 1 1 1
¢Las puertas son de material facil de desinfectar cuando sea necesario? 1 1 1
¢ Se tienen cortinas de aire cuando sea necesario? 1 1 1
¢ Se tienen cortinas plasticas cuando sea necesario? 1 1 1
5 2 0 71% 0 0 7 0% 5 2 0 71%
Ventanas
ASPECTO A EVALUAR Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢ Estan disefiadas de manera que eviten el ingreso de plagas? 1 Son rejas sin proteccion. 1 1 Son mallas.
¢Las ventanas poseen cedazo cuando necesario? 1 1 1
¢El material de las ventanas instaladas no representan un riesgo que pueda 1 1 1
causar contaminaciéon?
¢Las ventanas permanecen cerradas? 1 No hay manera de cerrarlas. 1 1 No hay manera de cerrarlas.
¢Las ventanas son féciles de lavar y limpiar? 1 1 1
¢ Se encuentran disefiadas de tal manera que no quede ningln espacio entre 1 1 1
la pared y la ventana para evitar el ingreso de plagas por estos espacios?
¢Las ventanas estan disefiadas de manera que los bordes no sean utilizados
1 1 1 Son altas.
como estantes?
2 5 0 29% 0 0 0% 3 4 0 43%
lluminacion
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢Lailuminacion de la planta es suficiente en el area de produccién? 1 1 1
¢Lailuminacién de la planta es suficiente en el area de vestidores? 1 1 1
¢Lailuminacion de la planta es suficiente en el drea de sanitarios? 1 1 3 . 1
clas Iamfaras se encuentran cubiertas para evitar contaminacion en el caso 1 SIZ:""JCE‘::;";Z!;:’;ZC&:’I‘:Z3;9:329‘225 1 Noﬂf‘ﬁj;gﬁg |Ina aﬁgz:{:‘ |rf;c||-al, 1 Son lamparas de_*lcandela sin
de rotura? interruptores. proteccion.
I(,ul(_:(;ssgobenores de las lamparas no afectan los colores naturales de las 1 No hay cobertores de lamparas. 1 1 No hay cobertores de lamparas.
3 1 1 75% 1 0 4 20% 3 1 1 75%
Ventilacion
ASPECTO A EVALUAR ST [NO[NA] OBSERVACIONES ST [NO[NA] OBSERVACIONES ST [NO[NA] OBSERVACIONES




¢Se cuenta con una ventilacién adecuada que evite la acumulacioén de calor? | 1 1 1
¢La corriente de aire se dirige desde la zona limpia hacia la zona 1 El despiece se realiza en el mismo lugar donde 1 El despiece se realiza en el mismo lugar donde 1 El despiece se realiza en el mismo lugar donde
contaminada? se lleva a cabo la matanza. se lleva a cabo la matanza. se lleva a cabo la matanza.
1 1 0 50% 1 1 0 50% 1 1 0 50%
Area de bodegas
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Dispone la planta de instalaciones adecuadas para el almacenamiento de 1 1 1
producto terminado?
¢Dispone la planta de instalaciones para el almacenamiento de material de 1 1 1
empaque y envoltura?
¢Las instalaciones de aimacenamiento permiten un mantenimiento y una 1 1 1
limpieza adecuada?
(,I?mste facilidad de espacios para el acomodamiento de las materias 1 El disefio no contempla un area 1 El disefio no contempla un area 1 El disefio no contempla un area
’?"ma.s") - - - especifica de bodegas. especifica de bodegas. especifica de bodegas.
¢Las instalaciones de almacenamiento estan construidas de manera que 1 1 1
evitan el acceso y el anidamiento de plagas?
¢Las instalaciones de aimacenamiento estan disefiadas de manera que
permiten proteger los alimentos de contaminacién durante el 1 1 1
almacenamiento?
¢Las instalaciones de almacenamiento cuentan con estanterias, tarimas, 1 1 1
racks y otros para el almacenamiento de materiales?
0 3 4 0% 0 3 4 0% 0 3 4 0%
Alrededores de la planta
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Se encuentran las vias de acceso en buen estado? 1 Estén a;;ii':::‘:;:&z‘:ﬁﬂmsil’;::";e puede 1 Son calles empedradas. 1 Es ”;;Zﬂ;:z:ﬂ:i:j:‘:&: ;;g:;_‘ada
No existe:
a. Maleza 1 1 1
b. Basura 1 Existe un riachuelo que sirve como basrero. 1 Hay basura acur;nulada en el desagie de la calle 1 Desechan el estiercol y restos de producto en el
rente al rastro. terreno anexo al rastro.
c. Agua estancada 1 1 1
¢No existen lugares propicios para refugio de plagas? 1 Hay casas alrededor. 1 Hay casas alrededor. 1 Hay un terreno anexo descuidado.
¢No hay zonas de las que no se pueda retirar faciimente desechos sélidos o 1 1 1
liquidos?
¢ Se almacena apropiadamente el equipo en desuso? 1 Existe una pequefia bodega. 1 Todos llevan su propio equipo. 1 Existe una pequefia bodega.
¢ Existen sistemas para el tratamiento de desechos? 1 1 1
¢Funcionan apropiadamente el/los si de tratamiento de desechos? 1 1 1
¢No se encuentra la planta expuesta a contaminacién ambiental? 1 ESIE;LZE:;E;;S;’L? ‘da;:l\[/:?\?su‘l]c;‘sn;fdees o 1 ES;:?:;?S:::Z:ZS:SIZS pzzglnc:aslj > 1 Aves de carrofia llegan al terreno
contaminar el producto. alrededor. anexo durante la matanza.
4 5 1 40% 4 4 2 44% 5 4 1 50%
10 16 11 38% 9 17 11 35% 11 15 11 42%
Control de plagas
ASPECTO A EVALUAR Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢La planta tiene montado un sistema de control de plagas? 1 1 1
¢La planta cuenta con sistemas que eviten el ingreso de plagas a la misma? 1 1 1
¢La planta tiene identificadas las areas de mayor susceptibilidad de plagas? 1 1 1
¢Los drenajes y agujeros se mantienen cerrados herméticamente? 1 1 1
¢Los ingresos de aire a la planta se encuentran protegidos con cedazo para 1 1 1
evitar el ingreso de insectos a las instalaciones?
¢No se observa ni_r]g(m tipo de animal dentro del perimetro que delimita la 1 Perros callejeros 1 Perros callejeros 1 Aves de carrofia.
|planta de produccién?
¢Los residuos de produccién son almacenados en recipientes adecuados a 1 1 1
prueba de plagas?
¢Las zonas interiores y exteriores de la planta se encuentran limpias para 1 1 1

evitar brotes de plagas?




¢ Se realizan inspecciones periédicas a las instalaciones y zonas circundantes|

. N 1 1 1
para detectar infestaciones por plagas?
¢Los insecticidas utilizados son aprobados para su utilizacién en plantas de 1 1 1
alimentos?
1 9 0 10% 1 9 0 10% 1 9 0 10%
Saneamiento
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢Se cuenta con programas de limpieza y desinfeccién escritos? 1 1 1
Se observa limpio:
a. Equipo 1 1 1
b. Utensilios 1 1 1
c. Material de empaque 1 1 1
d. Superficies de contacto directo con el producto 1 El producto entra en contacto con el piso. 1 El producto entra en contacto con el piso. 1 El producto entra en contacto con el piso.
e. Paredes 1 1 1
f. Puertas 1 1 1
g. Ventanas 1 1 1
h. Techos 1 1 Las laminas y madera del techo estan sucias. 1
i. Pisos 1 1 1
¢No se observan utensilios de limpieza en areas de trabajo? 1 1 1
¢ Se almacenan correctamente los utensilios de limpieza? 1 No estan identificados. 1 No estan identificados. 1 No estan identificados.
9 3 0 75% 8 4 0 67% 9 3 0 75%
Manejo de desechos
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Se observa una remocién constante de desechos? 1 Elanimal se 5"5":';‘:;2:""35 esperasu 1 Elanimal se ensn:';‘:rs:""as esperasu 1 Luego de cada matanza.
¢ Se almacenan correctamente los desechos en recipientes especificos? 1 1 1
¢ Se encuentran debidamente identificados los recipientes de desechos? 1 1 1
¢ Se cuenta con suficiente cantidad de recipientes para desechos? 1 1 1
0 4 0 0% 0 4 0 0% 1 3 0 25%
Sustancias para limpiar y desinfectar
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
Cuentan con ficha técnica los siguientes productos:
a. Limpieza 1 1 1
b. Desinfeccién 1 1 1
c. Compuestos téxicos 1 1 1
d. Productos quimicos de operacién 1 1 1
e. Productos quimicos de mantenimiento 1 1 1
¢No hay presencia de productos quimicos que no sean los permitidos dentro 1 La limpieza se realiza Gnicamente 1 La limpieza se realiza Gnicamente 1 La limpieza se realiza inicamente
de la planta de operacién? con agua, no se realiza sanitizacion con agua, no se realiza sanitizacion con agua, no se realiza sanitizacion
¢Los productos quimicos cuentan con etiquetas de identificacion? 1 alguna. 1 alguna. 1 alguna.
¢ Estan clasificados los productos quimicos utilizados? 1 1 1
¢ Son almacenados adecuadamente todos los productos quimicos utilizados 1 1 1
en la planta?
¢ Se observa que el modo de limpieza y desinfeccién, sea el apropiado para 1 1 1
no contaminar los alimentos?
¢ Se efectiian procesos de sanitizacién antes y después de cada corrida? 1 1 1
0 0 1 0% 0 0 1 0% 0 0 1 0%
22 21 12 51% 8 23 24 26% 22 21 12 51%
Agua
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Existe suficiente agua para los usos previstos? 1 1 1
¢El agua cumple con la norma COGUANOR? 1 No realizan ningn andlisis de agua. 1 No realizan ningn andlisis de agua. 1 No realizan ningn andlisis de agua.
¢ Se realizan andlisis frecuentes de agua? 1 1 1
¢ Existe agua caliente en las areas que asi lo necesitan? 1 1 1
¢,LOS si de agua estan identificados? 1 1 1
El agua es distribuida correctamente en las areas
a. Fria 1 1 1
| b. Caliente 1 1 1




| c. Agua no potable 1 1 1
| d. Agua potable 1 1 1
¢ Tiene el agua la presién suficiente cuando es necesario? 1 1 1
4 6 0 40% 3 7 0 30% 4 6 0 40%
Tuberiay drenajes
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Existen drenajes adecuados en el piso? 1 1 Existen areas gue no tienen drenaje. 1
¢Permiten los drenajes la conduccion de aguas negras y de liquidos de 1 Son varios drenajes a lo largo de la 1 No son lo suficientemente profundos. 1 Es un sélo drenaje a lo largo de la
desecho adecuadamente? y y PR
¢ El disefio de los drenajes es adecuado para su uso previsto? 1 incli saI‘a’de procesos. Tienen '?. 1 No son suficientes. 1 sala de procesos. T'e'j'? fa inclinacién
< Existe un programa de revision y mantenimiento de Ia tuberia? 1 inclinacién adecuada para permitir el 1 1 adecuada para permitir el paso del
2 : - ~ ———— paso del agua. - — agua.
¢Se encuentran los drenajes protegidos para evitar contaminacion? 1 1 No tienen rejilla. 1
¢ Existe un sistema de tratamiento de aguas negras o de desecho? 1 1 1
4 2 0 67% 0 6 0 0% 4 2 0 67%
Bafios
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢Existen inodoros en nimero adecuado a la cantidad de personal en la 1 1 1
planta?
¢ Se encuentran los inodoros en buen estado? 1 1 1
¢ Disponen de papel higiénico? 1 1 1
¢Poseen basurero con tapadera? 1 1 1
¢ Poseen suficiente agua? 1 1 1
¢cLas puertas no abren directamente hacia el area de proceso ? 1 1 1
¢ Se encuentran separados de las instalaciones de vestidores? 1 1 1
¢ Se encuentran los inodoros limpios? 1 1 1
5 3 0 63% 0 1 7 0% 5 3 0 63%
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
¢ Se encuentran los lavamanos en buen estado? 1 1 1
¢No son accionados con la mano? 1 1 1
¢Cuentan con jabén y desinfectante? 1 1 1
¢ Posee un sistema adecuado de secado de manos? 1 1 1
¢Se encuentran limpios? 1 1 1
¢ Existen rétulos recordando el lavado de manos? 1 1 1
2 4 0 33% 0 1 5 0% 2 4 0 33%
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢ Existe regadera o alguna medida sustituta? 1 1 1
¢ Se encuentra en buen estado de funcionamiento? 1 1 1
¢ Se encuentran limpias? 1 1 1
¢ Estan disponibles al personal? 1 1 1
0 1 3 0% 0 1 3 0% 0 1 3 0%
Basuray desechos
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
Se recolecta la basura dentro de la planta:
a. En un lugar apropiado 1 1 1
b. No es riesgo de contaminacion de agua limpia 1 1 1
c. No es riesgo de contaminacién del producto 1 1 1
d. No es riesgo de contaminacién de lavamanos 1 1 1
¢ Se encuentra la basura dentro de la planta en un recipiente tapado? 1 1 1
¢Los recipientes para basura / desechos, se encuentran debidamente 1 1 1
rotulados?
¢ Se encuentra el basurero general alejado de la planta? 1 1 1
¢No es el basurero refugio para plagas? 1 1 1
5 3 0 63% 5 3 0 63% 5 3 0 63%




Vestidores

ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢Posee un area para objetos personales? 1 1 1
¢Se encuentran limpios? 1 1 1
2 0 0 100% 0 2 0 0% 2 0 0 100%
Comedor
ASPECTO A EVALUAR Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢Existe un area designada para comer? 1 1 1
¢El &rea de comer se encuentra separada de la planta de produccién? 1 1 1
¢Existe un area para guardar alimentos de los empleados? 1 1 1
¢Se encuentra limpia el area? 1 1 1
0 1 3 0% 0 1 3 0% 0 1 3 0%
Lavamanos dentro de la planta
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
Existen lavamanos dentro de la planta 1 1 1
¢ Se encuentran los lavamanos en buen estado? 1 1 1
¢No son accionados con la mano? 1 1 1
¢Cuentan con jabén y desinfectante? 1 1 1
¢ Posee un sistema adecuado de secado de manos? 1 1 1
Si utilizan toallas de papel
| a. Existe un basurero para depositarlas 1 1 1
| b. Posee tapadera el basurero 1 1 1
0 1 6 0% 0 1 6 0% 0 1 6 0%
9 1 6 90% 9 1 6 90% 9 1 6 90%
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢El equipo y utensilios son de un material que permite su adecuada limpieza 1 Cuchillos, ganchos, chairas, 1 Cuchillos, ganchos, chairas, 1 Cuchillos, ganchos, chairas,
y mantenimiento? recipientes, etc. recipientes, etc. recipientes, etc.
¢El disefio del equipo previene la contaminacién con lubricantes, metal,
Ny 1 1 1
combustible?
¢Las superficies del equipo y utensilios que entran en contacto con los 1 1 1
alimentos son resistentes a la corrosién?
¢El equipo y utensilios son fabricados con materiales no téxicos, no
. i~ 1 1 1
absorbentes y no son fabricados en vidrio?
¢Las uniones en el equipo son lisas y no permiten la acumulacion de 1 1 1
residuos?
¢Los equipos y utensilios que no entran en contacto con los alimentos se 1 1 1
encuentran limpios?
Todos los equipos de refrigeracion y congelamiento cuentan con:
a. Un equipo para medir la temperatura_funcionando 1 No se cuenta con estos equipos. 1 No se cuenta con estos equipos. 1 No se cuenta con estos equipos.
b. Un regulador de temperatura o una alarma en caso de 1 1 1
variaciones bruscas de temperatura.
Los instrumentos de medicién utilizados para el control de calidad de los
alimentos: . P I
- - o No se cuenta con ningtn instrumento No se cuenta con ningtn instrumento No se cuenta con ningdn instrumento
a. Se encuentran debidamente calibrados y mantenidos 1 d dicio 1 d dicio 1 d dicio
— - 2 - e medicion. e medicion. e medicion.
b. Son suficientes en cantidad para el monitoreo del trabajo en 1 1 1
planta
¢La ubicacién del equipo permite una adecuada limpieza y mantenimiento? 1 1 1
¢El equipo y utensilios funcionan adecuadamente de acuerdo con el proceso 1 1 1
asignado?
¢El disefio del equipo permite el desmontaje del mismo para una adecuada 1 1 1

|limpieza e inspeccién?




¢Los equipos de refrigeracion y procesos térmicos alcanzan la temperatura

- " 1 No se cuenta con estos equipos. 1 No se cuenta con estos equipos. 1 No se cuenta con estos equipos.
requeridas en los procesos en el tiempo adecuado?
¢Los recipientes para desechos, subproductos y sustancias no comestibles 1 1 1
se encuentran debidamente rotulados?
¢Los recipientes con sustancias téxicas se encuentran en areas bajo llave? 1 No se tienen sustancias toxicas. 1 No se tienen sustancias toxicas. 1 No se tienen sustancias toxicas.
9 1 6 90% 9 1 6 90% 9 1 6 90%
4 25 7 14% 4 25 7 14% 7 24 5 23%
Recepcién de materia prima
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
Corrales de recepcidn, en condiciones higiénicas 1 Los corrales no se encuentran 1 La sala de proceso se utiliza como corral. 1
Los animales se encuentran libres de enfermedades que puedan poner en
peligro la inocuidad de la carne 1 1 1
Los animales ingresan limpios y protegidos de contaminaciones 1 1 1
El proveedor presenta registros de los tratamientos médicos que recibieron 1 1 1
los animales y de los piensos que consumieron.
Los animales ingresan identificados 1 1 1
2 3 0 40% 2 3 0 40% 3 2 0 60%
Operaciones de manufactura
ASPECTO A EVALUAR Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si [ NO] NA OBSERVACIONES
Protegen los alimentos contra la contaminacién los equipos, utensilios y
recipientes utilizados en: El producto se mantiene en contacto El producto se mantiene en contacto El producto se mantiene en contacto
a. Reprocesar 1 directo con el piso. 1 directo con el piso. 1 directo con el piso.
| b. Manufactura 1 1 1
Durante la elaboracién se controlan factores fisicos como:
a. Tiempo 1 1 1
b. Temperaturas 1 No existe ningun control del proceso. 1 No existe ningun control del proceso. 1 No existe ningtin control del proceso.
c. pH 1 1 1
d. Agua Disponible 1 1 1
Para prevenir la presencia de microorganismos el producto se mantiene en 1 No se cuenta con equipo de 1 No se cuenta con equipo de 1 No se cuenta con equipo de
refrigeracion a temperaturas menores de 7.2°C 0 45°F refrigeracion. refrigeracion. refrigeracion.
El producto terminado es protegido de contaminacién fisica, quimica y . L N L N L
microbiolégica. 1 Se mantiene sin ningtn empaque. 1 Se mantiene sin ningtn empaque. 1 Se mantiene sin ningtn empaque.
FS”%;euil‘l:zichontroles de limpieza y desinfeccién durante el proceso de 1 No existe ningun control. 1 No existe ningtn control. 1 No existe ningun control.
Para evitar una contaminacion, se descartan adecuadamente: El producto no es descartado El producto no es descartado El producto no es descartado
a. Producto rechazado 1 1 1
— adecuadamente. adecuadamente. adecuadamente.
| b. Producto contaminado 1 1 1
0 11 0 0% 0 11 0 0% 0 11 0 0%
Envasado
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
El disefio y material del envase reduce al minimo la contaminacion 1 No existe ningun tipo de envase. 1 No existe ningun tipo de envase. 1 No existe ningun tipo de envase.
El disefio y material del envase evita dafios al producto final 1 | 1 ) 1 )
El envase es utilizado adecuadamente 1 1 1
El envase es almacenado en condiciones de higiene 1 1 1
El envase reutilizable es:
Fécil de lavar 1 1 1
Fécil de desinfectar 1 1 1
Duracién adecuada 1 1 1
0 2 5 0% 0 2 5 0% 0 2 5 0%

Agua en contacto con los alimentos




ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢Para la manipulacién de los alimentos se utiliza agua potable? 1 Se utiliza el agua municipal. 1 Se utiliza el agua municipal. 1 Se utiliza el agua municipal.
¢El agua recirculada recibe procesos de tratamiento efectivos? 1 1 1
¢ Se cuenta con controles y registros de la potabilidad del agua? 1 No se realiza ningtin andlisis de potabilidad. 1 No se realiza ningtin andlisis de potabilidad. 1 No se realiza ningtin andlisis de potabilidad.
0 3 0 0% 0 3 0 0% 0 3 0 0%
Almacenamiento de materia prima
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
Lavado correcto de los animales antes de la matanza 1 Unicamente se lava con agua el lugar donde se 1 Unicamente se lava con agua el lugar donde se 1 Unicamente se lava con agua el lugar donde se
mantuvo esperando la matanza. mantuvo esperando la matanza. mantuvo esperando la matanza.
Cuenta con inspeccién adecuada el proceso de lavado 1 No se trata de agua potable. 1 No se trata de agua potable. 1 No se trata de agua potable.
El agua utilizada, es potable. 1 1 1
Los corrales de reposo se encuentran limpios. 1 1 1 Se lmpian luego de que los animales se
No se cuenta con corrales de reposo. No se cuenta con corrales de reposo. trasladan al area de matanza.
¢ Se hacen inspecciones generales a los corrales de reposo? 1 1 1 Antes de introducir los animales.
0 3 2 0% 0 3 2 0% 2 3 0 40%
Almacenaje de producto terminado
ASPECTO A EVALUAR SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES SI [ NO | NA OBSERVACIONES
Protegen los alimentos contra la contaminacién en los equipos, utensilios y 1 No se utiliza ningln tipo de proteccién 1 No se utiliza ningdn tipo de proteccion 1 No se utiliza ningln tipo de proteccién
recipientes utilizados en almacenamiento contra la contaminacién contra la contaminacién contra la contaminacién
Durante el almacenamiento se controlan factores fisicos como:
a. Tiempo 1 No se controla ningtin factor en el 1 No se controla ningtin factor en el 1 No se controla ningtin factor en el
| b. Temperaturas 1 producto terminado. 1 producto terminado. 1 producto terminado.
El producto terminado se almacena separadamente de:
a. Animales para la matanza 1 El producto de la sala de proceso es 1 El producto de la sala de proceso es 1 El producto de la sala de proceso es
| b. Basura 1 distribuido a las carnicerias. 1 distribuido a las carnicerias. 1 distribuido a las carnicerias.
2 3 0 40% 2 3 0 40% 2 3 0 40%
2 5 1 29% 2 5 1 29% 2 5 1 29%
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si [ NO] NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
Protegen los alimentos contra la contaminacién los equipos, utensilios y 1 La carne sin ning(in tipo de proteccion es 1 La carne sin ning(in tipo de proteccion es 1 La carne sin ningdn tipo de proteccion es
recipientes utilizados en el transporte transportada en vehiculos no refrigerados. transportada en vehiculos no refrigerados. transportada en vehiculos no refrigerados.
¢El transporte es exclusivo para alimentos? 1 1 1
] i 1 El duefio del transporte es el encargado de 1 El duefio del transporte es el encargado de 1 El duefio del transporte es el encargado de
¢ Se inspecciona antes de cargar? limpiar el vehiculo. limpiar el vehiculo. limpiar el vehiculo.
¢Hay inspeccion de canastas o recipientes? 1 No se utilizan canastas o recipientes 1 No se utilizan canastas o recipientes 1 No se utilizan canastas o recipientes
¢ Se mantiene limpio y en buen estado? 1 1 1
¢Se mantiene a temperatura de refrigeracién? 1 No son vehiculos refrigerados. 1 No son vehiculos refrigerados. 1 No son vehiculos refrigerados.
¢ Esté capacitado el personal de transporte? 1 No reciben ningin tipo de 6 1 No reciben ningin tipo de 6 1 No reciben ningdn tipo de 6
¢ Proporciona proteccion eficaz contra la contaminacion? 1 El vehiculo no es hermético. 1 El vehiculo no es hermético. 1 El vehiculo no es hermético.
2 5 1 29% 2 5 1 29% 2 5 1 29%
1 5 0 17% 1 5 0 17% 1 5 0 17%
ASPECTO A EVALUAR Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO NA OBSERVACIONES Si_ [ NO] NA OBSERVACIONES
¢El producto cuenta con un sistema de codificacion que brinda informacién 1 1 1
del proceso productivo?
¢La planta tiene registros de recepcion de materias primas que identifican el 1 Pero no se le da el seguimiento 1 Pero no se le da el seguimiento 1 Pero no se le da el seguimiento
|lorigen de la misma? apropiado. apropiado. apropiado.
¢El producto tiene informacién suficiente para el manejo del producto por 1 1 1

parte del consumidor?




¢La planta cuenta con un sistema apropiado para la identificacion de los lotes
de produccién?

¢ Todos los recipientes de producto tiene identificacién de lote y productor que;
sea indeleble?

¢ Todo el sistema de rastreo se encuentra debidamente documentado?

17%

10%

17%

10%

17%

10%

ASPECTO A EVALUAR

sl

NO

NA

OBSERVACIONES

sl

NO

NA

OBSERVACIONES

sl

NO

NA

OBSERVACIONES

Existen registros de:

Las actividades de limpieza e inspeccién de las diferentes areas de la planta

La limpieza de las instalaciones sanitarias

La limpieza del medio de transporte de los productos

La limpieza de recipientes y utensilios

PRk -

El monitorero de temperatura de mantenimiento de las materias primas y/o
producto terminado en cuartos refrigerados

Las especificaciones de productos utilizados para la limpieza y desinfeccién
de la planta

Los proveedores de materia prima

Las actividades relacionadas con el control de plagas

Los analisis practicados, tanto de las materias primas como del producto
terminado.

La calidad del agua

Las condiciones de proceso

La salud de los trabajadores

Las capacitaciones recibidas por el personal

No se cuenta con ningdn sistema de
documentacion.

PRk

No se cuenta con ningdn sistema de
documentacion.

PRk -

No se cuenta con ningdn sistema de
documentacion.
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1. INTRODUCCION

La globalizacion y la apertura comercial han
generado un incremento en el comercio de
animales, productos y subproductos, lo cual
ha proporcionado importantes beneficios
sociales y economicos. Esto ha generado
cambios en los sistemas de producciéon
animal, sus productos y subproductos, asi
como nuevas técnicas de transporte. A su
vez, ha facilitado la propagacion de
enfermedades en el mundo, lo que ha
contribuido a que los habitos de consumo
de alimentos sufran cambios importantes en
muchos paises. Por lo tanto, es
imprescindible un control eficaz en la
produccion, a fin de evitar las
consecuencias perjudiciales que se derivan
de las enfermedades y los dafios
provocados por los alimentos contaminados.

Todas las personas tienen derecho a
disponer de alimentos inocuos y aptos para
el consumo. Las enfermedades de
transmision alimentaria y los dafios
provocados por los alimentos pueden ser
fatales. Pero hay, ademéas otras
consecuencias, los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos pueden
perjudicar al comercio y al turismo vy
provocar pérdidas de ingresos y desempleo.
El deterioro de los alimentos, es costoso y
puede influir negativamente en la confianza
de los consumidores.

Los productores, fabricantes, elaboradores,
manipuladores y consumidores de alimentos
de origen animal, tienen la responsabilidad
de asegurarse que los mismos sean de
buena calidad e inocuos para el consumo
humano.

Las Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM) constituyen las politicas,
procedimientos y métodos que se
establecen como una guia para ayudar a los
fabricantes de alimentos a mantener un
ambiente higiénico apropiado para la
produccion, manipulacion y provision de
productos finales inocuos para el consumo
humano. En este documento se considera la
implementacion de estos principios en el
proceso realizado en rastros para la
obtencién de productos céarnicos a partir de
animales bovinos.

2. OBJETIVO

El objetivo de este manual es brindar una
herramienta para la aplicacion de controles
higiénico — sanitarios en  Rastros
Municipales, y ser una guia para la
implementacién de las Buenas Practicas de
Manufactura en los mismos, y asi poder
mantener un ambiente higiénico apropiado
para la produccion, manipulacion y provision
de alimentos inocuos para el consumo
humano.

3. ALCANCE

Este manual abarca desde la recepcion del
ganado en el rastro, hasta el despacho de la
carne fresca (producto final). Incluye
aspectos como personal, condiciones de los
edificios, operaciones sanitarias,
instalaciones sanitarias y controles, equipo y
utensilios, control en el proceso y en la
produccion, transporte, rastreabilidad y
registros.



4. DEFINICIONES

Canal: es el cuerpo del animal sacrificado,
desprovisto de la piel, cabeza, visceras,
patas y manos, con o sin rifiones.

Contaminacién biolégica: presencia
de microorganismos patégenos
provenientes del ambiente, insumos,
herramientas y personas, los cuales pueden
causar enfermedades a los consumidores.

Contaminacion cruzada: es el
proceso en el que las bacterias de un area
son trasladadas, generalmente por un
manipulador de alimentos a otra area de
manera que infecta alimentos o superficies.

Contaminacién fisica: presencia de
material extrafio en el producto, el cual
puede causar dafio y/o es desagradable al
consumidor.
Contaminacion quimica: presencia
de productos quimicos en los alimentos
(plaguicidas, productos de limpieza vy
desinfeccion, etc.) en niveles no aceptados.

Desinfeccion: es la reduccion mediante
agentes quimicos y/o métodos fisicos del
ndmero de microorganismos a un nivel que
no provoque contaminacién del alimento.

Faenado: proceso al que son
sometidos los animales, después de haber
sido sacrificados para la obtencion de la
canal. Incluye la evisceracion y la
eliminacién de la piel.

Higiene de los alimentos: son todas
las condiciones o medidas necesarias para
garantizar la inocuidad de los productos en
todas las fases de la cadena de produccion.

Inocuidad de los productos de origen
animal: garantia de que los
productos de origen animal no causaran
dafios a la salud del consumidor, de
acuerdo con el uso a que se destinen.

Insensibilizacion: accion por medio de
la cual se induce rapidamente a un animal a
un estado de inconsciencia.

Instalacion: infraestructura y sus
inmediaciones en donde se manipulan
animales y sus productos, que se
encuentren bajo el control de una misma
administracion.

Limpieza: eliminacién de tierra,
desechos, suciedad u otras materias
indeseables.

Microorganismos: se refiere a las
levaduras, hongos, bacterias y virus, no esta
limitado a especies que tienen un
significado para la salud publica. El término
microorganismos no deseables incluye a
aquellos microorganismos que tienen un
significado para la salud publica, que
provocan la descomposicion en los
alimentos, e indican que los alimentos estan
contaminados con impurezas, 0 que en
alguna forma puedan ser causantes de una
adulteracion de los alimentos.

Patolégico: que puede ocasionar o
convertirse en una enfermedad.

Peligro: agente biolégico, quimico o
fisico presente en los alimentos con el
potencial de causar un efecto adverso a la
salud.



Plagas: se refiere a cualquier animal
0 insecto indeseable incluyendo roedores,
aves, moscas, larvas, etc.

Planta de alimentos: es el edificio o
partes de edificios utilizadas para la
transformacion, empacado y
almacenamiento de alimentos destinados
para consumo humano.

Portador: €s una persona que sin
mostrar sintomas de enfermedad aloja y
puede transmitir microorganismos
perjudiciales.

Rastreabilidad: es la aptitud de
reconstruir la historia, la utilizacion o la
localizacion de wuna actividad, de un
proceso, un producto, un organismo, una
persona, un sistema o0  cualquier
combinacion de estos, por medio de
identificaciones registradas.

Superficie en contacto con el alimento:

todas aquellas superficies que
entran en contacto con el alimento durante
el transcurso normal del proceso, incluye
utensilios y las superficies.

5. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

5.1 Personal

La salud e higiene del personal que labora
en una planta de alimentos son importantes
y deben tomarse en cuenta, ya que las
intoxicaciones alimentarias en las personas
gue consumen los alimentos son causadas
por no seguir practicas higiénicas durante
su manejo y preparacion. Debido a que
todo el personal que manipula alimentos
puede transmitir microorganismos que

causan enfermedades, en Guatemala la
legislacion de salud publica exige examenes
médicos periédicos para los manipuladores
de alimentos.

Las enfermedades mas comulunmente

transmitidas por alimentos son
enfermedades del tracto intestinal, fiebre
tifoidea y hepatitis. Es importante

mencionar que en muchas enfermedades
los microorganismos que las causan pueden
permanecer en la persona después de su
recuperacion, esto convierte a la persona en
un portador de la enfermedad. Es por eso,
gque aln cuando los sintomas de la
enfermedad desaparecen, es necesario que
el personal tome precauciones por un
tiempo prudencial posterior a una
enfermedad. El personal debe informar de
tales condiciones de salud a sus
supervisores.

Es importante que todo el personal
comprenda el efecto de la falta de higiene y
las practicas no sanitarias en la seguridad
alimentaria. La higiene no solo protege de
enfermedades al trabajador sino que reduce
la posibilidad de contaminar los alimentos
gue seran consumidos por nifios, adultos y
ancianos.

Los métodos para mantener limpieza
incluyen:

o El uso de prendas exteriores para el
funcionamiento adecuado de una
manera que proteja contra la
contaminacion fisica, quimica o
biologica  de los  alimentos,
superficies en contacto con
alimentos o materiales de envasado
de alimentos.

e Mantener el aseo
adecuado.

personal



e Lavarse las manos completamente
(y desinfeccion en caso necesario,
para proteger contra la
contaminacion biolégica de los
alimentos) en una adecuada
instalacion de lavado de manos
antes de empezar a trabajar,
después de cada ausencia de la
estacion de trabajo, después de ir al
bafio y en cualquier otro momento
cuando las manos puedan haberse
contaminado.

e Eliminacion de todas las joyas y
otros objetos que puedan caer en
los alimentos, y la eliminacion de
joyas de las manos que no pueden
desinfectarse adecuadamente
durante los periodos en que los
alimentos son manipulados.

e Mantenimiento de los guantes, si se
utilizan en la manipulacion de
alimentos, intactos, limpios, y bajo
condiciones sanitarias. Los guantes
deben ser de un material
impermeable.

e El uso de una manera eficaz, de
redes de cabello, gorras, cubre
barba u otras restricciones eficaces.

e Limitar lo siguiente a zonas distintas
de donde los alimentos pueden
estar expuestos o donde el equipo o
los utensilios se lavan: conservacion
de la ropa u otras pertenencias
personales, consumir alimentos,
chicle, bebidas, o el uso de tabaco.

La palabra higiene se refiere a la aplicacion
de principios sanitarios para preservar la
salud. Higiene personal se refiere a la
limpieza del cuerpo de las personas. El
personal que manipula alimentos debe
mantener un alto grado de higiene. Es
recomendable instruir al personal para

bafiarse diariamente y lavarse el cabello
frecuentemente. La planta debe tener
duchas o alguna medida sustituta para que
sean utilizadas por el personal que las
necesite. La empresa debe asegurarse, por
medio de supervisiones, que el personal
conoce y cumple con las practicas de
higiene.

¢,Coémo pueden transmitir los
trabajadores
alimentos?

enfermedades a los

La piel es un medio importante de
transmision de enfermedades, ésta funciona
como un 6rgano que continuamente
deposita sudor, aceite y células muertas.
Cuando éstos se mezclan con polvo,
suciedad y grasa se forma un ambiente
ideal para el crecimiento de las bacterias.
Bajo estas circunstancias, la piel se
convierte en una fuente de contaminacion
de los alimentos, de tal forma que cuando el
personal se toca o0 se rasca la piel gran
cantidad de bacterias puede transferirse a
los alimentos. Esta transmision disminuye
la vida de anaquel de los mismos o produce
enfermedad en las personas que los
consumen.

Una de las formas mas faciles de transmitir
bacterias a los alimentos es a través de las
manos y de las ufas sucias. Las manos
gue tocan equipos sucios, alimentos
contaminados, ropa sucia 0 contaminada y
otras partes del cuerpo son las
responsables de la transmision de muchas
enfermedades. Es por eso que el uso de
jabén y desinfectante debe ser practicado
en el lavado de manos de todo el personal
gue entra en contacto con los alimentos.



El cabello contiene bacterias, es por eso
gue el personal que se rasca la cabeza o se
toca el pelo debe lavarse y desinfectarse las
manos. Asi también, todo el personal que
manipula los alimentos debe usar cobertor
de cabeza. Los cobertores deben tener la
caracteristica de no permitir que el cabello
pase a través de él.

Los ojos normalmente estan libres de
bacterias, sin embargo, algunas veces
ocurren infecciones leves. Las pestafias
contienen bacterias, es por eso que si el
personal que manipula los alimentos se toca
los ojos también se pueden contaminar las
manos.

Muchas bacterias y virus se encuentran en
la boca y en los labios, por esta razén,
durante los estornudos algunas bacterias se
transfieren al aire y del aire se transfieren al
personal y a los alimentos.

En la boca también se encuentran bacterias
y virus que pueden causar enfermedades,
especialmente si el empleado esta enfermo.
Por estas razones, debe prohibirse escupir
en plantas de alimentos porque es un medio
de transmitir enfermedades. También se
debe prohibir que los empleados fumen y
coman en el area de produccién. Debe
instruirse al personal que la tos y los
estornudos sean blogueados
completamente. El uso de mascarillas es
una alternativa eficiente para evitar la
contaminacion de los alimentos.

La nariz también constituye un medio de
posible contaminacién de alimentos ya que
algunas veces los  microorganismos
penetran las membranas mucosas y se
establecen en la garganta y tracto
respiratorio. Los microorganismos pueden

transferirse de la nariz a las manos y de las
manos a los alimentos con sélo que el
empleado se rasque la nariz 0 se suene.
Personal con este tipo de afecciones no
debe manipular alimentos, ya que pone en
peligro no solo a los otros empleados sino
qgue transfiere los microorganismos a los
alimentos.

Las descargas intestinales son fuente
principal de contaminacién biologica. El
tracto intestinal posee las formas mas
comunes de bacterias que pueden causar
enfermedad. Un mecanismo de transmisién
de las enfermedades es cuando las
particulas de heces se colectan en la ropa
interior del personal, si éste toca la ropa y
no se lava las manos, se contaminan los
alimentos. Falta de higiene personal y
malos habitos son los responsables de la
contaminacion de los alimentos, por esta
razon, todo el personal debe lavarse las
manos y desinfectarselas después de usar
el sanitario.

Lavado correcto de manos:

e Mojarse las manos hasta el codo,
de preferencia con agua caliente.

e Aplicar jabén anti-bacterial liquido y
formar espuma.

e Frotarse las manos formando
espuma por 20 segundos.

e Eliminar el jab6n con agua.

e Secarse las manos con un
mecanismo de un sélo uso como
toallas desechables o con secador
automatico de aire caliente que no
se accione manualmente.




Facilidades que debe proporcionar la
empresa para favorecer la higiene
personal:
e Capacitar al personal en Buenas
Practicas de Manufactura.
e Inspeccionar diariamente al
personal y sus habitos de trabajo.

e Proveer instalaciones sanitarias con
inodoro, lavamanos, jabon
desinfectante,
secado (toallas de papel o secador
de aire) y depésito de basura.

e Proveer servicio de duchas o
medida sustituta para cuando sea
necesario.

e Elaborar una guia de practicas
higiénicas que debe seguir el
personal que labora en la planta y
darla a conocer a los empleados.

e Proveer acceso a servicios basicos
de salud.

mecanismo de

El uniforme a utilizar por los encargados
de la produccién dentro de los rastros
deberia constar de:

e Bata

e Cobertor del cabello

e Cobertor de nariz y boca

e Botas de hule

e Guantes y gabacha cuando sea

necesario

Las gabachas y las batas no deben tener
bolsas superiores para evitar que el
personal guarde dentro de éstas, lapiceros,
lapices y otros objetos que pueden caer en
los alimentos.

Cuando proceda, los visitantes del area de
produccion deberan vestir también ropa

protectora que evite la contaminacién de los
alimentos y deberan cumplir las reglas de
higiene personal establecidas.

5.2 Condiciones de los edificios

La planta debe ser de tamafio, construccién
y disefio apropiados al volumen de
produccion. Estos también deben facilitar
su mantenimiento y las operaciones de
limpieza. Debe cumplir con los siguientes
requisitos:

e Disponer del espacio que permita
las maniobras para el flujo de
materiales y libre acceso para la
operacion y mantenimiento de los
equipos.

e Las areas de proceso deben estar
separadas de las areas destinadas
a servicios.

e Se deben separar la zona de
entrada de ganado y la de salida de
producto terminado.

e El tamafio debe ser suficientemente
grande para su propoésito, sin que
haya congestionamiento del equipo
y del personal.

e Debe facilitar las operaciones de
limpieza.

e Todas las aberturas al exterior, tales
como puertas, ventanas, etc. deben
mantenerse en buenas condiciones
y provistas de cedazos u otro
mecanismo de
comprobada para evitar la entrada
de insectos, roedores y otros
animales.

e Debera colocarse un medio de
desinfeccion de las botas en los
accesos de la planta (pediluvio).

efectividad

De acuerdo al Reglamento de rastros para
bovinos, porcinos y aves (Acuerdo



Gubernativo 411- 2002), todo rastro que se
encuentre en operacion debe cumplir con
los siguientes requisitos:

Condiciones generales

El lugar o el area en donde se
construya el rastro debera contar
con el estudio de impacto
ambiental, con dictamen favorable
de la dependencia correspondiente
del Ministerio de Ambiente vy
Recursos Naturales.

Se debe predios
ubicados a no menos de 2,500
metros de poblaciones, escuelas,
hospitales u
publicas de servicio.

Debera tener vias acondicionadas,
preferentemente pavimentadas o
asfaltadas, que faciliten el acceso
de los animales al rastro y la salida

de los productos.

construir en

otras instituciones

El terreno debe contar con
facilidades para instalar drenaje
general.

Debe estar abastecido con agua
potable en cantidades suficientes
para sacrificar y faenar animales,
estimandose un volumen promedio
minimo de 1,000 litros por bovino.

El lugar donde se construya el
rastro debe tener espacio suficiente

para la construccion de las
diferentes Aareas exteriores e
interiores, a fin de facilitar su

funcionamiento y el tratamiento de
sus desechos liquidos y sélidos.
El predio donde se construya el

rastro debe ser declarado,
preferentemente, area 0 zona
industrial por la Municipalidad

respectiva.

El rastro debe estar localizado,
preferentemente, en
contrario al crecimiento urbano y a
la corriente predominante de los
vientos.

Deben facilidades para
acometida eléctrica o tener una
planta de generacion de energia
propia, y servicios de
telecomunicaciones.

Deber4d contar con
perimetral, ubicada a una distancia
no menor de 50 metros del area
construida para el destace vy
faenado de los animales, proceso
de la carne y derivados comestibles.

sentido

existir

una cerca

Areas exteriores basicas

Muelle de descarga de animales.
Béascula para el pesaje de bovinos
Vivos.

Corrales techados por lo menos en
un 50%.

Piso de concreto con rugosidad
antideslizante, con desnivel del 2%
hacia los drenajes, los cuales deben
contar con un diametro minimo de
30cm.

Corrales de recepcion de animales,
aislamiento, mantenimiento, estadia
e inspeccion anterior al sacrificio,
con un area de 2.5m’ por cada
animal.

Provision de bebederos con agua
fresca y potable.

Corredores aéreos para los corrales
de inspeccién anterior al sacrificio,
con luz natural suficiente o en su
defecto, una fuente luminica con
intensidad no menor de 50 unidades
pie candela.



Manga de conduccion a la trampa
de aturdimiento para su
insensibilizacion, proveida de
pediluvio y bafio de aspersion, estas
con agua a presion de 80 a 120 psi.

Areas interiores basicas

Brete o trampa de insensibilizacion
o aturdimiento.

Area de caida o vomito.

Area de sangrado, descornado,
remocion de manos, descabezado y
ligado de esofago.

Area de inspeccién de cabezas.
Area de desollado, ligado de recto, y
remocion de patas.

Area de eviscerado.

Area de inspeccion de visceras.
Area de inspeccion de canales.
Area de limpieza, lavado, re-
inspeccion y sellado de canales.
Area de despiece y deshuesado de
canal; en caso de realizarse en el
rastro, ésta debera contar con
sistema de refrigeracion de 2 a 5°C.
Area de limpieza de visceras rojas,
entre ellas corazoén, pulmon, higado,
bazo.

Area de limpieza de visceras verdes
entre ellas los 6rganos digestivos
separado de la playa de matanza.
Area de desnaturalizaciéon de
decomisos.

Area de cuero, que debera tener las
caracteristicas siguientes:

0 Ambientes separados con
paredes y pisos
impermeables, éstos
Ultimos con desnivel por lo
menos del 2% dirigido hacia
los drenajes, los cuales
deben contar con un
diametro minimo de 30cm.

0 Bloqueo al ingreso de
insectos u otra fauna
nociva.

0 Las piletas para salazén
deben ser construidas con
materiales impermeables y
resistentes a la accion
corrosiva del cloruro de
sodio u otro compuesto
autorizado.

Area de cebo, que debera tener las
caracteristicas basicas siguientes:

0 Ambientes separados con
paredes y pisos
impermeables, éstos
ultimos con desnivel por lo
menos del 2% dirigido hacia
los drenajes, los cuales
deben contar con un
diametro minimo de 30cm.

0 Bloqueo al ingreso de
insectos u otra fauna

nociva.

o Depoésitos para colocar el
sebo, debidamente
identificados.

El &rea de escurrimiento de canales,
cuando las canales se retengan por
més de 4 horas, deberd contar con
sistema de refrigeracion de 8 a
10°C.

Debe contar con  pediluvios
conteniendo agua-desinfectante en
proporcion aprobada, colocados en
las puertas de ingreso del personal
a las areas interiores basicas;
lavamanos accionados con valvulas
no manuales, jabonera y secador de
manos; en las ante-camaras deben
colocarse preferentemente
lamparas o0 corrientes de aire
interceptoras  del ingreso de
insectos.



Otros servicios
Los rastros deben poseer los siguientes
Servicios:

Area de servicio sanitario y duchas
para el personal operario.
Vestidores y guarda ropa con
separadores para vestimenta y
calzado.

Bodega para materiales y equipo de
mantenimiento.

Bodegas para material de empaque.
Bodega para el area de quimicos y
detergentes.

Bodega para el equipo de limpieza.
Estacionamiento de vehiculos.
Comedor del personal.

Deposito o cisterna de agua.
Calderas.

Sistema de tratamiento de desechos
liquidos y sdlidos.
Area para ampliaciones o]
imprevistos deseables.

Area de servicios de Inspeccion
Veterinaria con secciones de
oficina, servicios sanitarios, ducha y
vestidor.

Requisitos operacionales generales

Tener un sistema de rieles para el
sacrificio y faenado aéreo de
bovinos.

Disponer de areas para instalaciéon
de sistemas de aprovechamiento de
productos no comestibles.

Contar con lavamanos de acero
inoxidable o de cualquier otro
material autorizado accionados por
valvulas no manuales, proveidos de
agua fria y caliente, esterilizadores
para cuchillos, dispensadores de
papel,
aprobado

toallas u otro sistema

para el secado vy

dispensadores de jabdn
Los lavamanos
colocados en
operativo y en
inspeccion higiénico-sanitaria.

liquido.
deben ser
areas de flujo

los puestos de

Poseer un sistema de tratamiento
adecuado de los desechos soélidos y
liqguidos generados por el rastro.
Servicios sanitarios y duchas para el
personal operario, separado en
secciones, segln sexo, observando
la siguiente relacion proporcional de
personas a unidades:
o De 1 a 15 personas, 1
unidad.
o De 16 a 35 personas, 2
unidades.
o De 36 a 55 personas, 3
unidades.
o De 56 a 80 personas, 4
unidades.
0 Y por cada 30 personas
adicionales, disponer de un
servicio complementario.

lluminacién, ventilacion y refrigeracion

La intensidad de la iluminacion
artificial en las areas de trabajo de



rastro, serd& como minimo 50
unidades pie candela y en los
puestos de inspeccidon, no menos
de 200 unidades pie candela. Las
lamparas donde se manipula
producto comestible deberan estar
provistas de protectores irrompibles.
La ventilacion en las areas de
trabajo del rastro sera mecanica, de
manera que permita una renovacion
del aire no inferior a tres veces por
hora, del volumen del area de
trabajo de la que se trate. En
aguellos ambientes que dependen
exclusivamente  de
artificial, deberan tener la capacidad
de renovacion minima de seis veces
por hora.
deben estar provistas de filtros.

Los ambientes refrigerados y las
paredes interiores aislantes de
material térmico, deben ser lisos,
lavables, resistentes a los &cidos
grasos, de colores claros vy
construidos de material
impermeable no toxico. Para
seguridad del personal, las camaras
frigorificas
termémetros de  “maxima” vy
“minima” temperatura, en lugares
visibles, con sistemas de alarma
gue se accionen desde el interior.
Cuando el sistema de enfriamiento
sea por circulacion de liquidos y sus
dispositivos se localicen en la parte
superior, deberan protegerse para
evitar la condensacion.

ventilacion

Las entradas de aire

deben contar con

Acabados arquitectonicos

Pisos: impermeables, anti-
deslizantes y resistentes a los

acidos grasos.

Angulos de unién: pisos con
paredes, paredes con paredes y
paredes con techo, deben ser
redondeados en “media cafa”.
Paredes interiores: lisas, lavables
facilmente, resistentes a acidos
grasos, tonalidades claras e
impermeables.

Soleras de ventanales en areas de
produccion céarnica: a dos metros
del nivel del piso e inclinados a 45°
con respecto a la pared, para
efectuar su facil limpieza.

Pasillos y puertas:
suficientemente anchos, minimo de
1.50 metros; las puertas donde
pasen “rieles” de conducciéon de
canales, deben tener una altura
minima de 4.40 metros y ser lisas.
Las puertas deben ser construidas
de acero inoxidable u otro material
autorizado por el MAGA.

deben ser

Ademas se deben considerar los siguientes
aspectos para cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura:

Los pisos deben construirse con
materiales a prueba de roedores, no
usar madera o materiales similares
gue sean absorbentes. Deben ser
resistentes para el trafico que
circula sobre ellos y para los
equipos utilizados, sin
irregularidades ni fisuras en la
superficie. Dependiendo de la
abundancia de agua que vaya
directamente al piso, debera ser de
un  material impermeable vy
antideslizante para facilitar la
movilidad de personas. Deben ser
de superficies lisas con una
pendiente minima de 2% para el



escurrimiento del agua hacia los
drenajes y ser faciles de limpiar.

Las paredes deben ser de
preferencia lisas y de material facil
de limpiar y no absorbente. Si son
pintadas, se aplicar
pinturas impermeables y de colores
claros. Se recomienda que los
bordes sean curvos para facilitar el
deslizamiento del agua en las
orillas.

Las puertas de la planta deben ser
de un material facil de lavar y
mantener, de
absorbentes. Su ubicacion no debe
de representar riesgos de
contaminacion de los alimentos y
deben poseer cortinas de aire
cuando sea necesario.

Las ventanas de la planta deben
prevenir el ingreso de plagas.
Deben estar disefiadas de manera
gue los bordes no sean utilizados
como estante 'y, proveer la
iluminacion necesaria.

Los techos no deben tener grietas y
deberan ser faciles de limpiar.
Deben impedir la acumulacion de
suciedad y evitar al maximo la
condensacion, ya que ésta facilita el
crecimiento de mohos. La empresa
debe tener un plan de
mantenimiento que incluya limpieza
del techo y revision de su estado
para evitar goteras.

Los pasillos de la planta deben
tener una amplitud proporcional a
las necesidades de trabajo. Debe
existir un sistema de circulacion
lineal de manera que no haya
circulaciéon de &reas sucias a areas
limpias y no deben utilizarse como
lugares de almacenamiento.

deberan

materiales no

La planta debe tener suficiente
iluminacion natural o artificial para
gue una persona con visién normal
pueda colores,
defectos o contaminacion fisica.
Debe ser adecuada en todas
aquellas areas donde los alimentos
se inspeccionan, elaboran,
almacenan, cuartos frios y donde se
lavan los equipos y utensilios. Los
servicios sanitarios, lavamanos y
vestidores, deben estar iluminados.
Las bombillas y las lamparas deben
estar protegidas con una pantalla u
otro medio efectivo para evitar la
contaminacion en caso de rotura.

identificar los

Debera proveerse ventilacion
adecuada, ya sea natural o
mecanica, para proporcionar

oxigeno suficiente, evitar el calor
excesivo, prevenir malos olores,
vapores y gases que son favorables
para el crecimiento de hongos. La
direccion de la corriente de aire no
deberd ir nunca de una zona sucia a
una zona limpia de la planta y de
ser posible mantener una presién
positiva.

Los alrededores de la planta que estan bajo
el control de la empresa deben mantenerse
en condiciones que protejan los alimentos
de ser contaminados. Para esto se deben
tomar las medidas siguientes:

El equipo que no esta en uso, debe
almacenarse protegido de la
intemperie y plagas, no colocarlo en
patios, jardines y estacionamientos;
se debe remover la basura y
desperdicios y recortar la grama y
malezas que puedan construir un
refugio para roedores e insectos.



e Las vias de acceso a la planta y los
estacionamientos deben
mantenerse en buen estado,
evitando charcos, maleza y basura.

e Deben existir drenajes adecuados
para evitar agua estancada en los
accesos a la planta.

e Debe existir un sistema de
tratamiento o descartado de
desperdicios, de manera que éstos
no constituyan una fuente de
contaminacion.

Cuando los terrenos que rodean la planta
estan fuera del control de la empresa y
éstos no son mantenidos en forma
adecuada, se deben tomar precauciones
dentro de la planta, por medio de
inspecciones, exterminaciones o cualquier
otro medio, para evitar el ingreso de
roedores y otras plagas a la planta. Deben
hacerse monitoreos continuos para prevenir
la invasion de plagas.

5.3 Operaciones sanitarias

Se deben utilizar métodos de limpieza y
desinfeccion para que las instalaciones y el
equipo puedan mantenerse en un estado
adecuado. Para ello debe existir un
programa escrito que regule la limpieza y
desinfeccion del edificio, equipos vy
utensilios, el cual debe especificar lo
siguiente:

1. Distribucion de limpieza por
areas.

2. Responsable de tareas
especificas.

3. Método y frecuencia de limpieza.

4. Medidas de vigilancia.

5. Ruta de recoleccion y transporte
de los desechos.

Sustancias utilizadas para la limpieza y
desinfeccion

Los desinfectantes guimicos mas
adecuados para aplicacion en plantas
procesadoras de alimentos, son los
compuestos halégenos y compuestos de
amonio cuaternario.  Los desinfectantes
mas efectivos de los halégenos utilizados en
la desinfeccion del equipo, utensilios y agua
son los compuestos de cloro. En planta
procesadoras de alimentos, hipoclorito de
calcio y sodio son los mas frecuentemente
utilizados. Las soluciones de hipoclorito son
sensibles a cambios de temperaturas,
materia organica residual y pH. Estos
compuestos actlan rapidamente y son
baratos pero tienden a ser mas corrosivos e

irritan la piel.

Los compuestos de amonio cuaternario son
efectivos contra muchas bacterias y mohos.
Estos compuestos son estables en forma de
polvo, pasta concentrada o en solucién a
temperatura ambiente. También son
estables a altas temperaturas, son solubles
en agua, son incoloros, no tienen olor, son
no corrosivos y no irritan la piel en las

concentraciones de uso.

Los compuestos de yodo utilizados en
actividades de desinfeccion son los
yodoéforos, las soluciones de yodo en
alcohol y soluciones acuosas de yodo. Los
compuestos yodoforos son utilizados para la
limpieza y desinfeccion de equipo vy

superficies y como antiséptico para la piel.



En algunas ocasiones son utilizados para el

tratamiento de agua.

Los detergentes y desinfectantes utilizados
en las operaciones de limpieza vy
desinfeccion deben ser seguros y eficientes
para se utilizados en alimentos. Los
detergentes, agentes desinfectantes e
insecticidas quimicos se deben identificar y
almacenar separadamente, de tal forma que
no contaminen los alimentos, las superficies
en contacto con los alimentos y los
materiales de empaque. Cuando sean
sustancias concentradas se deberan
preparar las soluciones a concentraciones
establecidas y tener por escrito la

dosificacion utilizada.

Los productos utilizados para la limpieza y
desinfeccion deben contar con registro
emitido por la autoridad sanitaria
correspondiente. Deben
adecuadamente, fuera de las éareas de
procesamiento de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse de acuerdo con las
instrucciones que el fabricante indique en la
etiqueta.

almacenarse

El personal de limpieza debe constar con el
equipo necesario para realizar las tareas de
limpieza en la planta. La empresa debe
contar con un lugar especifico para el
almacenamiento de las
limpiadoras y el equipo de limpieza. El
equipo de limpieza debe almacenarse
limpio, también deben separarse los
equipos de limpieza destinados para las
diferentes areas como bafios, basureros,
produccion, etc. La diferenciaciéon de los
equipos y utensilios de limpieza, puede
hacerse utilizando cddigos de colores.

sustancias

Si para limpieza manual de superficies se
utilizan limpiadores de tela, éstos deben
desinfectarse o hervirse, ya que de lo
contrario se constituyen en una fuente de
contaminacioén por bacterias y mohos.

Las mangueras utilizadas para las
operaciones de limpieza deben ser de largo
suficiente de manera que puedan tener
acceso a todas las areas de la planta, éstas
de preferencia deben poseer un dispositivo
para que el agua sea aplicada por aspersién
para cubrir todas las areas de la planta. Las
mangueras deben ser removidas del area
de produccion después de realizar las
tareas de limpieza y almacenarlas colgadas
o alejadas del piso.

Los cepillos utilizados para limpieza manual
deben ser de cerdas fuertes y flexibles para
una limpieza efectiva, éstos deben tener
forma adecuada para penetrar todas las
areas de interés. Los cepillos que se
utilizan en una planta de alimentos pueden
ser de fibras sintéticas, no se recomienda el
uso de cepillos fabricados con materiales
absorbentes.

Todas las superficies en contacto con los
alimentos, incluyendo equipo y utensilios se
deben limpiar con la frecuencia necesaria
para proteger los alimentos de ser
contaminados. En las operaciones de



limpieza de superficies se debe tomar en
cuenta lo siguiente:

e Las superficies en contacto con los
alimentos deben mantenerse secas
y desinfectadas.

e lLas superficies que necesiten
limpiarse en forma himeda deben
desinfectarse y secarse antes de su
uso.

e Cuando se realicen actividades de
limpieza durante el procesamiento
se deben proteger los alimentos de
contaminacion, las superficies en
contacto con los alimentos deben
lavarse y desinfectarse antes y
después de cada interrupcion de
labor, durante la cual pudo ser
contaminada. En casos de
produccion continua, las superficies
de contacto se limpian y desinfectan
cuantas veces sea necesario.

e Las superficies de los equipos que
no entran en contacto con los
alimentos deben limpiarse con una
periodicidad establecida.

Se deberan tomar medidas eficaces para
excluir las plagas de las zonas donde se
procesan alimentos y para protegerlos
contra la contaminacién por plagas. El uso
de insecticidas o rodenticidas se permite
Unicamente bajo precauciones y
restricciones, y porque protegen contra la
contaminacion de los alimentos, superficies
en contacto con alimentos o materiales de
envasado de alimentos. Un programa
efectivo contra plagas inicia con impedir su
ingreso a la planta, asi como eliminar los
posibles refugios, desperdicios, materiales
en descomposicién, materiales y equipos
inservibles. EI conocimiento basico de las
fuentes de contaminacion por plagas
provenientes del exterior de la planta es
indispensable, asi como un conocimiento de

los procedimientos de exterminacién segura
y efectiva de las mismas.

Toda empresa productora de alimentos
debe tener un sistema establecido para el
control de plagas en todas las areas de la
planta. Esto incluye el area de recepcién de
ganado, bodegas, éareas de proceso,
bodega de producto terminado y transporte.
Las plagas tales como insectos, roedores,
pajaros, etc. deben excluirse de una planta
de alimentos, asi también los edificios
deben tener protecciones para evitar la
entrada de las mismas. El ingreso de
insectos se evita utilizando cortinas de
plastico y lamparas atrapa insectos de
goma. Es recomendable que las lamparas
atrapa insectos de goma se localicen en
todas aquellas areas que dan acceso a las
entradas y salidas de la planta. Las
instalaciones y las areas circundantes
deben inspeccionarse periddicamente para
determinar la ausencia de plagas.

Las medidas que comprendan tratamientos
con agentes quimicos, fisicos o bioldgicos
deben tomarse Unicamente bajo la
supervision directa del personal que
conozca los riesgos que para la salud
implique el uso de estos agentes.
Asimismo, se deben tomar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de
los alimentos. Es importante que la
empresa utilice U(nicamente plaguicidas
cuando otras medidas no son eficaces. El
control de plagas se realiza a través de
inspecciones, mantenimiento, métodos
fisicos y mecanicos, como trampas para
roedores y tablas engomadas, y métodos
quimicos como el uso de plaguicidas.

El personal que aplica plaguicidas debe
estar entrenado para tal fin, debe tener



conocimiento de los plaguicidas que son
seguros, aprobados y efectivos para su uso.
El area de almacenamiento de plaguicidas
debe estar separada del area de
almacenamiento de alimentos, empaques,
etc., debe ser un area ventilada y de
preferencia fuera de las instalaciones de la
planta. Debe ser totalmente cerrada y
mantenerse con llave para prevenir el
ingreso de personal no autorizado.

Entre las precauciones que se deben
tener para su aplicaciéon estan:

e Todos los plaguicidas utilizados
deben cumplir con todas las
regulaciones vigentes.

e Después de la aplicacion de
plaguicidas debe limpiarse
minuciosamente el equipo y los
utensilios contaminados, a fin de
gque antes de volverlos a usar
gueden libres de residuos.

e Los insecticidas residuales en
ningin momento podran aplicarse
encima de equipos o material de
empaque para alimentos.

e No se recomienda utilizar trampas
con cebo dentro de las instalaciones
de la planta.

e Se debe llevar un registro de las
actividades relacionadas con el
control de plagas.

e Los plaguicidas deben mantenerse
bajo llave, Unicamente al alcance
del personal capacitado para su
manipulacién y aplicacion.

La planta debe tener sistemas e
instalaciones adecuados de desagie Yy
eliminacion de desechos. Estaran
disefiados, construidos y mantenidos de
manera que se riesgo de
contaminaciéon de los alimentos o del
abastecimiento de agua potable; ademas,
deben contar con una rejilla que impida el
paso de roedores hacia la planta.

evite el

Debe existir un programa y procedimiento
escrito para el manejo adecuado de
desechos sélidos de la planta. No se debe
permitir la acumulacién de desechos en las
areas de manipulacion y de
almacenamiento de los alimentos o en otras
areas de trabajo ni zonas circundantes. Los
recipientes deben ser lavables y tener
tapadera para evitar que atraigan insectos y
roedores. Los recipientes pequefios
localizados en el interior de la planta, deben
tener tapadera que no se
manualmente. No se debe permitir que la
basura acumulada supere los % de espacio
disponible en cada recipiente. El depdsito
general de los desechos, deben ubicarse
alejado de las zonas de procesamiento de
alimentos. Bajo
cubierto y en un é&rea provista de piso
lavable.

accione

techo o debidamente

5.4 Instalaciones
controles

sanitarias y

El suministro de agua debe ser suficiente
para las operaciones que se llevan a cabo.
Es necesario que la presion del agua sea
adecuada para todas las areas en las que
se requiera, tales como produccion, limpieza
del equipo, lavado de utensilios, envases
para alimentos y para las instalaciones
sanitarias. El agua que se utiliza debe
cumplir con la norma COGUANOR NGO 29
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001 de agua potable. Se deben realizar
andlisis por lo menos en forma trimestral

para garantizar tal cumplimiento.

El sistema de tuberias de la planta debe
mantenerse en buenas condiciones, de
manera que provean la cantidad de agua
suficiente para todas las operaciones que se
requieran. Debe prevenirse cualquier tipo
de conexion cruzada entre el sistema de
tuberias del agua potable y el de aguas
negras.

7

El sistema de drenajes de la planta debe ser
suficiente y estar en buenas condiciones, de
manera que provea drenaje rapido de las
aguas negras y desperdicios liquidos de la
planta. Debe proveer drenaje facil en los
pisos y todas las areas donde los pisos
estan sujetos a acumular agua.

Los servicios sanitarios deben estar
ubicados en lugares accesibles a los
empleados y mantenerse limpios y en buen
estado de funcionamiento. Las puertas no
deben abrir directamente al area de
proceso. En las instalaciones para el lavado
de manos debe existir sefalizacion
recordando el lavado y desinfectado de
manos en las diferentes areas de proceso.
Las estaciones de desinfeccion deben estar
convenientemente ubicadas. Ademas
deben existir regaderas en buen estado que
estén a servicio del personal que necesite

utilizarlas.

La planta debe poseer un area especifica
para que el personal guarde sus objetos
personales, que no debe estar ubicada en la
misma que los sanitarios. El area debe
mantenerse en buenas condiciones de
limpieza y mantenimiento, y tener buena
iluminacion. Debe  prohibirse el
almacenamiento de alimentos en esta area.

Debe existir un area designada para que el
personal pueda guardar e ingerir sus
alimentos.
siempre limpia y ordenada.

Esta éarea debe mantenerse

55 Equipo y utensilios

Los equipos y utensilios de una planta de
alimentos deben llenar los siguientes
requisitos:

e Ser de un material facil de limpiar y
darles mantenimiento, no incluir
materiales de vidrio.

e Estar disefiados de tal forma que no
provoquen contaminacion de los
alimentos.

e Los equipos deben tener espacio a
su alrededor, de manera que se
facilite su limpieza y desinfeccion.

e Las superficies en contacto con los
alimentos deben ser resistentes a la
corrosion, de materiales no téxicos
y disefiadas para resistir tanto el
ambiente en el que se utilizan como
los agentes limpiadores y
desinfectantes.

e Las superficies que tienen uniones
no deben tener hendiduras
profundas para evitar la
acumulacion de particulas de
alimentos, suciedad y polvo.

e Los equipos que no entran en
contacto con los alimentos deben
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mantenerse limpios en todo
momento.

e Los equipos de refrigeracion
utilizados para almacenar deben
tener un termdémetro indicando la
temperatura interna.

e Debe llevarse un registro de las
mediciones de temperatura en cada
aparato de refrigeracion.

e Los instrumentos que se utilizan
para llevar controles de temperatura
para prevenir el crecimiento de

microorganismos, deben
mantenerse en buenas condiciones
de funcionamiento y

almacenamiento.

5.6 Control en el proceso y en la
produccion

De acuerdo con el Reglamento de rastros
para bovinos, porcinos y aves (Acuerdo
Gubernativo 411- 2002), debe existir una
inspeccioén
inspeccion sanitaria anterior al sacrificio se
realiza con la finalidad de asegurar la salud
de los animales a partir de los cuales se
obtendran los productos carnicos, y debe
ser realizada por el Médico Veterinario
autorizado o delegado por el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacién. Esta
inspeccidn se debe realizar al ingreso de los
animales a las instalaciones del rastro.

higiénico-sanitaria. La

Todo animal que resulte sospechoso de
algun proceso patoldgico, debe ser retenido
y sometido a los exdmenes que
correspondan y debe disponerse del mismo,
segun el criterio del Médico Veterinario.

No debe usarse para el arreo de ganado
ningun objeto que pueda causarles estrés
innecesario o traumatismos.

Los animales que se presenten para la
matanza deberan estar suficientemente
limpios, de manera que no representen un
riesgo de contaminacion durante la matanza
y faenado, se debe verifcar que el tiempo de
escurrimiento  posterior al bafio sea
suficente, pues los animales deben estar
apenas humedos para evitar posible
escurrimiento de agua que pueda ser un
factor de contaminacién por este hecho.

Después de la insensibilizacion:

e ElI animal debe caer, puede
presentar rigidez muscular la que
debe disminuir gradualmente, no
debe haber intentos de
incorporacion, pueden presentarse
movimientos de pateo pero la
cabeza debe estar relajada con los
musculos del cuello sin fuerza.

e La respiracion debe ser arritmica
puede existir jadeo.

e Los ojos deben permanecer quietos,
con la pupila dilatada.

e La lengua debe estar fuera de la
boca.

e El animal ya colgado debe tener la
espalda recta y la cabeza debe
estar colgando sin fuerza, no debe
presentar arqueo de la espalda ni
reflejo de enderezamiento.

Las operaciones de insesibilizacion y
sangrado de los animales no deberan
efecturase a una velocidad superior a la que
puedan admitirse los cuerpos de los
animales para su faenado.

El sangrado de los animales se debe
realizar dentro de los 30 segundos después
de la insensibilizacion, se debera efectuar
de manera que se provoque un desangrado



rapido, profuso y completo. El desangrado
debe realizarse por corte de yugular. No se
someter4d a los animales a ninguna otra
operacion de preparacion de la canal hasta
gue haya cesado el sangrado.

La operacion de insensibilizacion, sujecion,
izado y el sangrado de los animales, debera
efectuarse de manera secuencial a un solo
animal, para evitar contaminacion cruzada.

Luego de la eliminacién de la piel, las
canales se mantendran separadas hasta
gue hayan sido inspeccionadas por el
Médico Veterinario autorizado o delegado
por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion.

La evisceracion debe realizarse en un lapso
menor de 30 minutos, a partir del momento
en que haya sido sacrificado el animal.
Antes de iniciar la evisceracion debe atarse
el recto, para evitar el escurrimiento de orina
y contenidos fecales. La remocion de las
visceras de la canal constituye la fase mas
importante de la operacidn de faenado. La
obtencién de buenos resultados desde el
punto de vista sanitario depende de la
habilidad manual del empleado para cortar y
liberar las visceras de sus ligamentos
evitando la contaminacion. Si se llega a
contaminar la canal se tendrd, que limpiar y
remover con cuchillo la superficie del tejido
afectado. Si el animal va a ser eviscerado
sobre una mesa, esta tendrda que ser de
acero inoxidable u otro material autorizado,

y se debera limpiar y esterilizar con agua a
82.5°C. Se necesitara un termometro para
comprobar la temperatura del agua.

Al terminar con la evisceracion se debe
lavar la canal con agua caliente y con
presion suficiente para remover cualquier
particula no deseada. Debe realizarse en
un area especifica para evitar contaminar
otros productos. El lavado debe empezar
en la parte superior y terminar en la parte
inferior de la canal.

La inspeccidén sanitaria posterior al sacrificio
se realiza con la finalidad de asegurar que
los productos obtenidos son
inocuos, y debe ser realizada por el Médico
Veterinario autorizado o delegado por el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia vy
Alimentacion.

carnicos

La inspeccién o examen post-mortem,
debe contemplar las siguientes acciones
basicas:

e Inspeccidon de cabeza, visceras y
canales.

e Retener visceras, canales y piezas
en las cuales se descubran lesiones
u otras condiciones patoldgicas que
inhabiliten la carne o visceras para
consumo humano o animal.

e Identificaciébn temporal de visceras,
canales, piezas u o6rganos en la
linea de matanza que resulten aptos
para consumo humano y una
identificaciébn  especial para el
producto retenido.
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e Se debe marcar en forma visible o
colocar en recipientes identificados
como producto incautado, a
canales, piezas, visceras u 6rganos,
gue en la inspeccion final resulten
patoldgicos,
inadecuados para consumo humano
y animal. Este producto debe
separarse y eliminarse del area de
produccion para evitar el mal uso
del mismo, contaminacion 'y
adulteracion de los alimentos en
proceso.

insalubres 0

El sello oficial de inspecciébn es la
identificacion que sefiala la condicion apta
para el consumo. Este sello deberd ir en el
producto carnico o en su empaque. Elusoy
resguardo del sello oficial de inspeccién
estara bajo la responsabilidad del Médico
Veterinario autorizado o delegado por el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia vy
Alimentacion.

Todo producto céarnico, sea para consumo
nacional o para exportacion, que provean
los rastros, debe ser amparado con el
certificado oficial extendido y firmado por el
Médico Veterinario autorizado o delegado
por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacién, en el que debe indicarse que
los productos han sido inspeccionados y se
encuentran aptos para el consumo humano.

Si el despiece de la canal se va a realizar en
el rastro, se debe llevar a cabo en un area
gue cuente con un sistema de refrigeraciéon
a una temperatura de 2 a 5°C. Se
necesitaran termometros para monitorear
constantemente la  temperatura  del
ambiente.

Se debe asegurar que los equipos,
utensilios y envases utilizados en el proceso
se limpien y desinfecten en la forma
establecida en el programa de limpieza,
estas actividades de limpieza se deben
realizar con la periodicidad requerida para
los diferentes equipos.

El proceso de produccién debe realizarse
bajo las condiciones de higiene establecidas
en el presente manual y ademas se deben
hacer controles, tanto como sea necesario
para prevenir la contaminacién del producto.

Todas las operaciones de procesamiento de
los alimentos deben realizarse de manera
gue éstos se protejan de la contaminacion.
Asi también se deben separar las areas de
manera que el producto terminado no se
contamine con el ganado y los desechos de
la planta.

Los equipos Yy utensilios dentro de la planta,
gque son utilizados para mantener,
almacenar y transportar el producto en
proceso, para reproceso o terminado, deben
mantenerse limpios de tal forma que no
constituyan una fuente de contaminacion de
los productos.

Todo el material que se emplee para el
envasado debe almacenarse en lugares
adecuados para tal fin y en condiciones de
sanidad y limpieza. ElI material debe
garantizar la integridad del producto, bajo
las condiciones previstas de
almacenamiento.

Los envases o recipientes no deben tener
otro uso diferente para el que fue disefiado,
deben inspeccionarse antes del uso, a fin de
tener la seguridad de que se encuentren en
buen estado, limpios y desinfectados. Si se



reutilizaran envases 0 recipientes, tales
como cajillas plasticas,
inspeccionarse y tratarse inmediatamente
antes del uso.

deberan

Si se almacenara producto terminado en el
rastro, debe ser en una bodega que cuente
con un sistema de refrigeracibn a una
temperatura de 2 a 8°C. Se necesitaran

termometros para monitorear
constantemente la  temperatura  del
ambiente. Se deben utilizar tarimas

adecuadas, que permitan mantener el
producto a una distancia minima de 15 cm
sobre el piso y estar separadas por 50 cm
como minimo de la pared, y a 1.5 m del
techo. Todo producto que ingrese a la
bodega de almacenamiento de producto
terminado debe encontrarse identificado.

5.7 Transporte

Los empacadores, transportistas,
distribuidores y otras personas involucradas
en el transporte de productos carnicos
frescos, deben asegurarse que en todas las
etapas de la cadena de transporte se
cumplan los requisitos de limpieza vy
temperatura relativos al medio de
transporte. Entre los aspectos que deben
tomarse en cuenta se encuentran los
siguientes:

e Los camiones deben inspeccionarse
antes de iniciar el proceso de carga.

e Inspeccionar las canastas, cajas o
recipientes que contienen los
productos.

e Mantener los
transporte limpios para reducir el
riesgo de
guimica o biolégica.

e EI transporte debe proveer la
temperatura necesaria para
preservar la calidad y seguridad de
los productos carnicos frescos.

e Cuando se transportan alimentos en
el area de carga no deben
transportarse otros materiales como

vehiculos de

contaminacion fisica,

combustibles, plaguicidas o]
animales.
e Deben llevarse registros de

inspecciones de limpieza del medio
de transporte y de la temperatura a
la que se transporta el producto.

e Debe capacitarse al personal de
transporte en el manejo vy
mantenimiento adecuado de
productos carnicos frescos.
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5.8 Rastreabilidad

Es necesario tener un sistema de rastreo
gue identifique la procedencia y el destino
de los productos, asi como la vida util del
mismo. Para que el sistema de codificacion
funcione, es necesario seguir un programa
escrito que describa lo siguiente:

e Documentacion identificando el
sistema de cédigos de los
productos.

e Registros de
producto que se correlacionan, para
facil identificacion del producto que
ha sido distribuido (trazabilidad del
producto).

e Procedimientos a seguir en caso de
gue sea necesario hacer recolecta
de los productos.

e Medios de
empresas distribuidoras.

e Medios que aseguren la efectividad
de la recolecta.

e Formas de descartar el producto
recolectado.

e Listado del personal que participa
en las actividades de recolecta.

e Registro de recepcion del producto
para identificar el origen del
producto que conforma los lotes.

distribucion  del

notificacion a las

5.9 Registros

Las plantas de alimentos deben tener un
sistema registro  de
actividades. Los registros que se deben
llevar son los siguientes:
e De las actividades de limpieza e
inspeccion de las diferentes areas

ordenado de

de la planta.

e De la limpieza de las instalaciones
sanitarias.

e De la limpieza del medio de

transporte de los productos.

e De la limpieza de recipientes y
utensilios.

e Del monitoreo de temperatura de
ambientes refrigerados.

e De las especificaciones de
productos utilizados para la limpieza
y desinfeccion de la planta.

e De los proveedores de ganado.

e De las actividades relacionadas con
el control de plagas.

¢ De los analisis practicados, tanto del
ganado como del  producto
terminado.

e De la calidad del agua.

e De las condiciones de proceso.

e De la salud de los trabajadores.

o De las capacitaciones recibidas por
el personal.
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7. ANEXOS

7.1 Registro de control de transporte de producto terminado

Control de transporte de producto terminado

R-001

Cabina del producto

Uniformey equipo | Limpieza i
Fecha | No.Placa | de proteccion del de la o Temp. Presencia de
piloto y tripulante cabina | Limpieza C) materiales
extrafios
Responsable:
7.2 Registro de control de temperaturas
Control de temperaturas R-002
Fecha Hora Cuarto No. 1 Cuarto No. 2 Cuarto No. 3

Responsable:
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7.3 Registro de recepcion de ganado

Registro de recepcién de ganado R-003
Ganado
Fecha Hora Proveedor Responsable de ) N Estado de
entrega Cantidad | Coédigos
salud
Responsable:
7.4 Registro de capacitacién del personal
Capacitaciones R-004
Nombre Firma
1
2
3

Responsable:

Titulo capacitacién:

Lugar y fecha:
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