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DEDICATORI A

LA SUERTE

Salli de mi casa una mafana

iba un poco confundido

recuerdo que muy lento caminaba
y la gente me notaba pensativo

Pasaban me miraban y seguian
Y yo mientras tanto caminaba
pareciendo que a nadie le importara
avanzaban, caminaban y refan

A lo lejos un viejecille me velia
paso ami ladeo y sonriéd sin vacilar
senti que su risa me invadia

' pues su rostro era un tanto peculiar

Pelo largo que llegaba hasta sus hombros
tan blanco como espuma de mar
barbas blancas que colgaban cual cascadas
con aroma de rosa al despertar

Su mirada relajaba mi conciencia
como si nada me pudiera preocupar
algo brotaba de sus ojos

o308 0Jos tan azules como el mar

Con su voz de tono suave

irrumplé el silencic entre los dos
que te pasa amigo mio

cuentame por favor

He terminado mis estudios
ya me siento mejor

es tLan s$olo que no encuentre
como expresar mi amor



- Bl viejecille pregunta
te ha sido facil

o has sentideo temeor

y yo tan soleo le digo

ha sido facil con el amor

Con el amor de mis padres

yo mitigsd el dolor

v la comprensidén de mis hermanos
s auyenta el temor

es tan solo que no encuentro
como expresar mi amor

El viejecillo pregunta
.ecome ha sido tu vida

coms ha side L4 amor
cuentame desde nific

para que te entiends mejor

Cinco pequefios diablillos
fuinmss mis hermanos y yo
esa pandilla de cince

que creclid rodeada de amer

Mis padres nos daban todo
juguetes, carifio y amor

¥ a ningunc de los cinco
les faltd la comprensidn

Yo fui muy traviesao
no lo valla a dibulgar
siempre a mis padres
lograba desesperar



En m&s de una ocacidn

los escuche platicar

que es lo que le pasa a este
que no se sabe comportar

Que ya me llamé® la maestra
que el vidrio el niffo rompid

que a las niffas jala las trensas

que hijo que Dios nos dic

El viejecillo pregunta
como es ahora tu vida
come €% ahora LY amer
cuentame de tu familia
para que te entienda mejor

Mi padre es muy honesto
hombre de mucho valor

ser al que quiero tanto
¥ poco demuestro mi amor

Es un hombre sencillco

con uha madurez sin par
pero lo mas lmportante

es que es un padre ejemplar

A mi madre yo quiero mucho
mujer muy inteligente

por el amor que me ha dado
siempre estara en mi mente

Cuando un problema me aqueja
¥ no encuentra solucidn

ahi siempre esta ella

para prestarme atencidn



De mis hermanos te digo

que de cada uno admire algo

y de alguna u otra forma
siempre he sentido un respaldo

Alberto un hombre tranquilec
sin enojos ni arrebatos

un amigo muy querido

que me Lrae recuerdos gratos

Luis es un ejemplo
‘'sello de un gran valor
siempre destacando
por esé gran coraz2én

Yo me siento contento

cuando platica con migo
y le doy gracias a Dios
de darme hermano y amige

Alexandro es hombre de trabajo
que en travesuras me acompafid
ha como nos divertimos

este muchacho y yo

Marleck es mujer bonita
hermana que Dios me dio
emprendedora muchacha

que llevo en mi corazdn

La syerte que Dios me ha dado
es algo muyy singular

pues la familia que tengo

€es un tesoro especial



Dime con tu experiencia

como decirla mejor

es tan solo que no encueniro -
come agradecerle a Dios

El viejecille me dice

con tono de voz pausada
que suerte te ha dado Dlos
la suerte que te tocaba

Le agradeceras a Dios
siendo un hombre fuerte

y cuando tu hijo te diga
que Dios le ha dado suerte

La suerte de una familia

que le de felicidad

y en tus manos 6stan las armas
para hacerlo realidad .

El@ viejecillo me mira

Yy se aleja por dande vino
¥ yo me levanto pronte

v emprendo mi camino

Pasaron pocos segundos
y volteo para mirarlo
e}l viejacillo no estaba
¥ ya no pude encontrarlc

Desaparecio de repente .
como si fuera un rayo fugaz
ose viejecil)lo alegre

que me trajo tanta paz
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RIOS NAVA CARLOS RAFAEL.. ANALISIS DE RIESGOD Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL PARA EL ASECURAMIENTO DE LA INOCUIDAD EN LA FRODUCCION DE
JAMON COCIDO DE UNA EMPACADDRA DEL DISTRITO FEDERAL EN MEXICO
(baja la dirgccién de :JOSE FERNANDOD NUNEZ ESPINDSA, LUZ SANDRA
SANCHEZ DEL. ANGEL y JOSE JUAN MARTINEZ MAYA).

El aobjetivo de este trabajo fue identificar y evaluar los riesgos
microbioldgicaos presentes durante la elaboracidn del jamén cocido,
a fin de determinar los puntos criticos y seleccionar lows
criterics para ¢l control de los mismos, para garantizar la
inocuidad del producto. Se tomaron 5 muestras de carne, agua,
aditivos, superficies vivas e inertes y jamén. A cada muestra se
le realizaron prusbas figicas, Qquimicas y bioldgicas en 3
procesos, con el fin de detectar los pun'tas criticos y seleccionar
los criterias para @1 control de low mismos. Con los resultados se
determiné el factor de riesgo que presentan las materias primas,
resultando la carne: riesgo grave con alta probabilidad de
presentacion, el agua: riesgo de gravedad escasa con baja
probabilidad de presentacidn y los aditivos: riesqo de gqravedad
escasa con baja probabilidad de presentacidén. El factor de riesgo
que pressntan las superficies vivas iurms de los trabajadores} vy
las superficies inartes (equipo de trabajo) resultaran: rissgo de
gravedad moderada con alta probabilidad de presentacion y riesgo
de gravedad moderada con alta probabilidad de pressntacion
respectivamente. C:bn tase en lo anteriar se detersinaron 10 puntos
criticaos de control (PCClen el procesc de alaboracisn del  jamon
cocidno, resultando 9 PCC del tipo 2 y 1 PCC del tipo i. El PCC de

tipo 1 se constituyé en la etapa de coccidén. Asf mismo, s



seleccionaron los criterios de control para cada punto critica,
deterninando el tipo de monitoria a esplear. Aunque se verifics
que el jamdn caocido cusmple con los limites microbiolégicas y
fisicoguimicos permitidos y se concluyd que los puntos t:.f‘l ticos
astan bajo control; el preducto final presentd aicroorganismas
indicadores, debidos ai deficiante cantrol del envasada,
favoreciendo la introduccién de microorganismos como consacuencia
de malas practicas higiénicas de los trabajadores, la inexistente
separacion fisica del area y la carsnte desinfeccidén del equipo de
trabajo. Con el presente trabajo se .laburé. una lista de
recomendaciones para la empresa, con el objeto de eejarar el
cantrol de los puntos criticos isplicados en la elaboracidn del

Jamén cocido.



INTRODUCCION

El cansumo de alimentos insalubres cantinga provecanda
enfermedades y muerte a los seres humanos, ademas de enarmes
perdidas econémicas. Se reconoce que el mayor problema sanitario
es la ingestién de alimentos contaminados por agentes patégenos
con los consiguientes sindromes diarréicos quelamenudu agravan el
astado de malnutricién ya existente (18}.

Las enteritis y otras enfermedades diarréicas se encuentran entre
las cinco primeras causas de mortalidad en las paises
latinoamericanos y del caribe (15).

La carne no solo constituye una fuente de nutrientes para el ser
humano, sina que.tambien sirve como vehiculo, através del cual se
movilizan difarentes agentes infecciovsos o téxicos (10,12).

Estos agentes pueden incorporarse a lo largo de sﬁ cadena de
praduccidn, transformacion, almacenamienta, distribucion y
expandio. Sus caracteristicas fisicoquimicas la convierten en un
sustrato ideal para la proliferacion de microorganismos
contaminantes procedentes de la atmésfera, instalaciones, equipo o
personal eon los cuales entra en contacto, que junto con las
enzimas autoliticas van a nrigin;r la degradacién progresiva de
sus constituyentes quimicos generando una gran variedad de
sustancias que, ademas de madificar las caracteristicas
organclepticas de la carne, junto con los microarganismas 1la
convierten en un producto nocivo para €l consumo humano (10,12).
La carne es un alimento altamente perecedero cuya manejn
deficiente implica riesgos para la salud del ser humano, no solo

por el daffo directo que pudiera generar através de su consumo,



sinc por las pérdidas econdmicas ocasionadas paor su descomposicién
y desperdicio como producto na consumible. Esto ha obligado a
implementar meétodos y técnicas que permiten conservar la carne por
mas tiempo, dando arigen a los derivados carnicos. Estos productos
adquieren caracteristicas muy particulares de color, olor, sabor,
aspecto, - consistencia y presentacidng pero sobresale la
prolongacién de su tiempo de vida util o de anaquel, bajo
condiciones &ptimas de canservacién (10).

La preservacién de los derivados carnicos puede darse por varios
procedimientos entre los que destaca el curado (6,25). El1 agente
causante del pigmento termoestable de las carnes curadas eas el
nitrito resultante de la reduccién bacteriana del nitrato.
Actualmante se considera que los factores &oterminqntes del curado
sont el sabor, el color y el rendimienta (14).

El proceso del curado es un fendémeno que aumenta la  capacidad de
ﬁonserva:ion de la carne mediante la accién antibacteriana del
cloruro de sadio y nitrito de potasio (14).

Ei jamon se define como la pierna trasera del cerdo, recortada en
.forma especial con o sin huesao, curada en seco © con salmuera,
coecida o cruda, condimentada & no, ahumada o no, farjadé o na en
molde rigido o flexible de forma tradicional (14).

El procesc general comprende el acondicionamiento de la materia
prima carnica, su limpieza, preparacién de salmuera, adicién de
salmuera (por distintos métodos), masajeo, embutido, fn‘rja'do y
cocinado (14},

El tratamiento térmico y el tipo de curado deberdn aseqgurar gque el

producto no represente un riesgo para la salud de laos consumidores



y se mantenga sin alteracidn durante su almacenamiento, transporte
y venta (14).

Por las caracteristicas de procesa y presentacién, el jamén cocido
es menas perecedero gue la carne frasca, no obstante, depandienda
de la calidad de la materia prima, de las proporciones de la
misma, del proceso y de la manipulacién a que sea saometida, se
pueden presentar cambios deteriorantes o adulteraciones que
pudieran ser al tamente nocivos o engaffosos para el consumidar. Por
lo que el cantrol de la calidad y la inspeccién sanitaria
canstituyen etapas aebligadas (10).

Sequn el riesgo al consumidor,el jamén se clasifica, de acuerdo a
s4 calidad microbiolsegica, en la categoria de alimenfos de
peligrosidad aumentada, debida a que es un alluentov de arigen
animal, donde se encuentra con frecuencia un determinado pataegeno
¥ cuyo consumo es capaz de producir enfermedaq (19,

Cualquier alimento puede verse contaminada durante su produccion,
procesado, envasado, transparte, almacenamiento y distribucion.
Las fallas en el procesado determinan la Ssupervivencia de
microarganismos o taxinas y las condiciones inadecuadas de
tiempo-temperatura pueden parmitir la proliferacién de bacterias y
mohos patsgenos. Ast, la ingestion de un producto contaminado serd
causa de una enfermedad transmitida por alimento (7).

Deade los edictos religiosos mas antiguoas relativos a los
alimentos, han sido inumerables las ordenanzas, cdodigos de
practicas y leyes sobre el pracesado, manipulacién y venta de los
alimantas, que se han promulgade por los organismos locales,

nacionales e internacionales con la intencién de proteger al



consumidar (7).,

Tradicionalmente se han empleado tres medios para cuntrélar las
riesgos microbiolégicos de los alimentoss la educacison y
adiestramiento, la inspeccidon de las plantas procesadoras y de las
aperaciones realizadas, y las pruebas microbioldgicas. Algunos
programas utilizan la combinacidén de estos tres instrumentos (15).
La inspeccidn de alimentos como método de control, no ha sido
suficientemente eficaz para el alcance de las objetivos que las
leyes o reglamentos propugnaban (15). Ya gue su aplicaecion queda a
discracién de un inspector y factores criticogs para la sanidad
pueden ser pasadas por alto o subestimados, ya que el inspector al
realizar una visita periddica a una empresa sus oﬁserva:ianes
hacen referencia, casi exclusivamente, a lo que sucede en un
segmento observado del proceso total y pueden ser interpretadas
segun la ley vigente que puede ser vaga a la hora de decidir al
cumplimiento de las disposiciones oficiales (7).

A pesar de esto, la inspeccion para €l control de los riesqos
microbiolégicos es un hecho dominante en todo el mundo (7).

Otra forma de evaluacién de riesgo es atravez del analisis
microbiolégico. En este, muestras de ingredientes, materiales
obtenidos durante el procesamiente y del producto final, son
analizadas para buscar microorganismos ya sea | palogenos, sus
tnxiﬁas o ambas, o para detectar microorganismos indicadores de
bacterias patégenas o alteradoras (7,15).A pesar de 1o anterior la
aplicacién de estos analisis presenta limitaciones, como: la toma
de muestra v el nﬂm;ro significativo de unidades de muestra, asi

caomo el tiempo y costo que supone la obtencien de resultados.



Ademas, el analisis microbiolcgicu solamente identifica ios
efectos, sin identificar ni controlar las causas (7).
Las estrategias de control antes mencionadas presentan poca
evidencia de su efectividad (15).
Actualmente se han producido enfoques distintos dirigidos a
mejorar la calidad microbiclégica de los alimentos y garantizar su
inocuidad, E1 primero se basa sélo en 1la comprobacién de
contenidos minimos de microorganismos (criterios microbiclégicos),
rechazando aquéllos alimentos gque superan determinados niveles.
€1 segundo enfoque surgié a principics de los 70's en Estados
Unidos con el nombre de Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP), buscando encontrar un procedimiento que proporcionase a
los astronautas alimentos seguros a inocuos. A partir de entopces.
fue adoptandose gradualmente en las industrias y en los servicios
de comidas para colectividades (15,16,29).
En 1989, se convino el compramiso de aplicar este enfoque a la
industria (19,29). La adopcién del Anilisis de riesgo y puntas
. erfiticos de control (ARPCC), a nivel internacional se manifiesta
al integrar su practica al Codex Alimentarius vy en particular a
los atimentos poca &cidos, ast como en el proyecto de alimentos
cacinados. Ademis, s ha revisado el Codigo de Précticas de
Higiene para Productns Carnicas utilizando . este ;istama
(15,19,30) .
El ARPCC es5 sistematico, integral, racional y continuo, de
pravisison y Erganizacién con miras de lograr la inocuidad de los
alimentos, mejorar su calidad y disminuir las pérdidas de

las mismos (7,15).



El ARPLCC es un sistema secuencial que comprende cincoe pasos:

1. ANALIS DE RIESGOS.

Consiste en igdentificar los peligros potenciales y evaluar la
gravedad. Peligro significa el desarrolla, supervivencia Q
contaminacidn con microorganjismos no aceptables desde @l punto de
vista de la inocuidad y la gravedad es la magnitud dal peligro o
las consecuencias que éste causa (7,15).

El1 anilisis de riesgos consiste en: a} identiticar las materias
primas potencialmente peligrosas que puedan contener sustancias
téxicas, microorganismos patégenos o un numera elevado de
microgrganismos alteradores; b) identificar las fuentes
potenciales y puntos especificos de contaminacién, mediante el
andlisis de cada etapa de la cadena alimentariaj c) determinar 1a
posibilidad de los microorganismos de sabrevivir o wmultiplicarse
durante la produccidn, procesamienta, distribucisn y
almacenamiento previo al consumo, y d) valorar la probabilidad de
presentacion y la gravedad de los peligros o riesgos
tdentificados, para que el analisis sea cuantitativo (7, 15)7.
Cuando se carece de evidencia epidemiolégica sobre un riesgo
microbiolégico, debe obtenerse informacién técnica sobre todos los
aspectos relativos con la produccién, procesado, almacenamiento,
distribucién v empleo de un determinada alimento que pudiera
caonstituir un riesgo (7,15).

2. IDENTIFICACION DE FUNTOS CRITICOS (PCC).

Un punto critico de control es un lugar, practica, praocedimiento o
praocesc en al que pdade ajercerse un control scbre uno o mas

factores, que al ser controlados, puede reducirse al minimo o



prevenirse un peligro o rissgo (7,1S5).

En algunos procesos a los que son sometidos los alimentos, una
sola operacién en un PCC puede eliminar completamente uno o mas
riesgus microbiologicos. Si es asi, dicho PCC es denominado PCCl y
permite asegurar el control del riesgo, si los PCCs minimizan un
riesge aunque no lo controlan totalmente, se denominan PCC2 (7).
3. SELECCION DE CRITERIOS PARA EL CONTROL.

Los criterios son limites o caracteristicas especificadas que
pueden ser de naturaleza fisica, quimica o biolégicay indican si
una operacion esta bajo control en un punto critico (7,15},

Es importante identificar los wmedios que deben emplearse para
controlar el riesgo en un PCC. Por ejemplo la necesidad de tiempo
y temperatura para alimentos procesados mediante calor ¢ las
temperaturas de distribucién y almacenamiento. Todos estas hechos
deben ser especificadas claramente en los manuales de ¢rabaija,
incluyendo,y cuando se crea conveniente, tolerancias. (7,15).

4 MONITORIA.

Mediante 1la monitorfia se establecen procedimientos para comprobar
que un proceso o manejo en un determinada PCC cumpla con los
criterias éstablecidns y por la tanto se encuentra bajo control,
buscantdo ademas aportar informacién que permita establecer una
accidn correctiva para volver a controlar el proceso antes de gque
sea necesario rechazar el producto (7,15,30).

Se utilizan cinco tipos principales de compraobacién:

A) Observacién Sistematica

B) Valoracién Sensorial

C) Determinaciones Fisicas



D) Controles Quimicas

E) Analisis Microbiolégicos

ta frecusncia de la monitoria se establecera con relacién en la
posibilidad de presentacién y la gravedad del riesgo que debe serv
controladao. €1 mantenimiento de registros es basico y seran  tan
simples como sea posible (7,15,30).

5. VERIFICACION.

Verificacion es la utilizacién de pruebas o ensayos adicionales o
complementarios, realizados para determinar que el sistema ARPCC
esta funcionanda correactamente (7,15,30).

8i los palses atorgan prioridad suficiente & la inocuidad de 1los
alimentos en la planificaci4n nacional, podran prevenir y cnmh,tir
las enfermedades de arigen alimentaria, en particular las
diarréicas e interrumpir el circulo vicioso constituido por 1la
diarréea, la mai nutrician y la enfermedad. Las estrategias
alimentarias deben ser parte de una politica nacional
cuidadosamente formulada sobre alimentos, nutricién y salud (18).
Las politicas alimentarias y de salud adoptadas como base para la
planificacién del desarrollo a largo plazo deben proteger en forma
continua la inocuidad de los alimentos, con el propésite esencial
de reducir la morbilidad y mortalidad provocada por alimentos
insalubrés- Fara alcanzar astos resultados es preciso integrar a
dicha planificacidn el andlisis de riesgos para:

A) ldentificar lns riesgos asociados con los al mentos que causan
morbilidad y mortalidad, incluida la determinacién de los factores
nosdgenos criticos.

B) Formular estrategias para mejorar 1la inocuidad de los
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alimentos, con el fin de disminuir la morbilidad y moréalidag
pravotadas por esos riesgos (18).

Recientemente se ha obsaervado un creciente interés por parte de
las industrias de alimentos, y la Comunidad Econdmica Europea
(CEE) esta destinando fondas para conocer ampliamente el sistema
ARPCC y estimular su introduccién en las industrias. Las
directivas comunitarias 1o incluyen ya entre sus sxigencias. Ast
sucede, por ®jemplo, con la Directiva 92/5/CEE, sobre productas a
base de carne. Quizis esta inclusisn en la narmativa comunjtaria
servira de impulso para que el sistema sea introducido en las
industrias (16).

Sequn la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacién (FADY y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
en 1971, mencicnan que "El ARFCC es el mejor método en cuanto a
costo y beneficio para reducir la necesidad del analisis de los
alimentos y reducir los riesgos”. Se indica también que su
aplicacion debe ser exigida por las gobiarnos, sobre ﬁodn en las
industrias de alto riesgo, aungque ton suficiente flexibilidad en
@) tiempo (16}; desde 1985 la OMS5 a travées de la Oficina Sanitaria
Panamericana (OPS) ha valcado sus esfuerzos en la realizacion de
estudios pilotos en las Republicas Dominicana y del P;rﬁ aplicando
®]1 nuevao enfoque en la preparacién da comidas en los hogares y a
los alimentos preparados para la venta call.igra. Lo cual results
un exito (9). Por ejemplo en estudios realizadozs en tres regiones
del Peru, la aplicacién del ARPCC permiticd identificar los puntos
criticos que carecian de un control eficiente y se tomaron las

medidas correctivas para el control de los riesgos microbioldgicos

11



y aseqgurar la inocuidad de los distintos alimentos elaborados por
las poblaciones en estudio (3,4,5).

En este momento en gue en América del Norte (Canada, EUA y Méxical
@ trata de crear un amplio espacio econdmico, por medio del
Tratado de Libre Comercio, la canfianza preaecisa ha de basarse en
el buen funcionamiento de las industrias de alimentos y no en la
inspeccién de estos productos en la fase de comercializacioen. FPara
lograr este objetivo es preciso integrar a la industria de los
alimentos, el sistama de ARPCC que favorece el comarcio
internacional.

Por todas las ventajas expuestas anteriormente, se decidis la
alaboracién de este trabajo, para que con @l cumplimiento de los
abjetivos planteados y las recomendaciones sugeridas, la empresa

apligque en un futuro el ARPCC en la elaboracién de sus productos.
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HIFOTESIS.

El uso del ARPCC durante el proceso del jamdn cocido permitira

comprobar que los puntos criticos de control son efectivos.

OBJETIVOS.

-
H

Identificar, analizar y evaluar los factores de riesgo.
2. Determinar los PCC.

3. Seleccionar los criterios fisicos, quimicos y/o biolégitos para

el control de los riesgos.
4. Establecer la monitoria para los FCC.

5. Verificar la inocuidad del jamén cocido.
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MATERIAL Y METODOS

i TIFO DE ESTUDIO.

Frospectivo, longitudinal, descriptivo y observacional (13).

2 UBICACION DE ESFACIO Y TIEMFO.

El estudio se llevé acabo en un Dbrador y Empacadora del D.F, La
fase de laboratorio se realizé en el Departamento de Medicina
Preventiva y Salud Publica de 1la FMVZ de 1la UNAM, durante los
meses de actubre y noviembre de 1993,

3 UNIVERSO DE TRABAJO.

Estuveo ﬁnnstituidn por las materias primas (carne, agua Y
aditivos), superficies vivas e inertes y los puntos criticaos de
control directamente vinculadas con la elaboracién del jamén
cocido, ast como de ests ﬁroductu terminal.

4 DISERG@ Y TAMANO DE LA MUESTRA.

En cada proceso se tomaron 5 muestras de carne, agua.. aditivos,
superficies vivas e inertes y producto final. Cada muestra se
corrié con un conjunto de pruebas; el estudic abarcé I procesos de
elaboracién totalizando 90 muestras y 285 pruebas {(cuadra 1); El
tamaflo de la muestra se determind segun los métodos de muaestrea
para analisis microbioldgicos de la Comisiéan Internacional sobre
Especificaciones Microbiolégicas de los Alimentos (8).

El pfncedimiento para la toma de muestras se determinéd segun los
manuales del Laboratorio Nacional de Salud Publica de la
Secretaria de Salud (24,27,28).

S CRITERIOS DE INCLUSION.

Las muestras se tomaron de aquellos puntos o etapas del proceso en

donde existe uno o mas riesqos.
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& ANALISIS DE RIESGO.

6.1 Se realizd en materias 'primas' can altas probabilidades de
contener microorganismas patédgenos o alteradores, a los que se les
aplicaron evaluaciones sensoriales, medici4n de parametros fisicos
¥y analisis microbisdlogicas (2,9,18,25,30).

A.1l. CARNE.

a.l.!. Examen Organoleéptico, de acuerdo a la metodologta citada
por Jaramillo y col. (10), mediante las siguientes inspecciones:
Inspeccion visual: se determind el aspecto y color de la carne,
mediante la obsarvacidn detallada de la superficie y del interior
através de cortes.

Inspeccidn olfativa: mediante inhalaciones sucesivas en la
superficie y capas profundas, idéhtificandu un olor normal o
anarmal de la carne.

Inspeccisén tactil: se evalud la consistencia por medio de
palpacidn y presién moderada (10).

a.1.2. Medicién del PH, de acuerdo a la teécnica citada en el
Manual de Practicas de Ja Asociatiaon Official Analytical
Chemistry. (OAC) (1),

a.1.3. Cuenta de Pacterias Mesofilicas Aerocbias, segun el Manual
de Técnicas y Procedimientos para Analisis Microbioldgicos de
Praoductos Carnicaos del Laboratorio Nacional de Salud Fublica de la
Secrataria de Salud (27).

a.1.4. Numern Mas Frobabhle (NMF) de GOrganismos Coliformes Fecales,
segun las Técnicas Generales para Analisis Micraobiolégicos de
Alimentos de la Secretartia de Salubridad y Asistencia (21).

a.1.5. Cuenta de Staphylococgus aurgus, segun el Manual de
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Técnicas y Procedimientos para AnaAlisis flicrobiolségicos de

Productas Carnicos (27).

a.l.6. Investigacidén de Salmonella, segun el Manual de Tecnicas y

Pracedimientos para Analisis Micraobialégicas de Froductos Carnicos

(27), utilizando para el aislamiento el Agar Verde Brillante y el
' Agar Xilosa Lisina Desoxicalatao (XLD).

A. 2. AGUA.

a.2.1. Cuenta de Bacterias Mesofilicas Aerocbias.

a.2.2. NMP de Organismos Coliformes Totales, en tubo, ambas

técnicas de acuerdo a la metodologia citada en el Manual de

Técnicas y Frocedimientos de Laboratorio para Analisis

Microbiolégicos de Agua Potable del Laboratorio Nacional de Salud

Publica de la Secretarifa de Salud (26).

A.Z. ADITIVOS.

a.3.1. Cuenta de Bacterias Mesafilicas Aerobias, de acuerdo a la

metodologla citada en el Manual de Practicas de Labaratorio para

Analisis Microbiolsgicos de Agua Potable (26).

4.2 Por medio de analisis bacteriolégicos se identificaron las

fuentes potenciales y puntas especificos de contaminacién en la

elaboracien del jamén cocido (7,15,25).

‘B. SUPERFICIES VIVAS (manas del persaonal implicado).

b.1 Cuenta de Bacterias Mesoftlicas Aerobias.

b.2 NMP de Organismos Coliformes Totales, ambas técnicas segun el

procedimiento para Examen Microbiolégico de Superficies y

Utensilios del Laboratorico WNacional de Salud Pdblica de la

Secretaria de Salud (28).

C.SUFPERFICIES INERTES (Equipo de Trabajo).
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c.1 Cuenta de Bactel-'ias Mesofilicas Aeraobias.

c.2 NMP de Organismos Coliformes Tatales, ambas técnicas de
acuerdo al procedimienta para el Examen Microbioldgico de
Superficies y Utensilios (28).

6.3 Se determiné la posibilidad de scbrevivencia  de
microorganismos de acuerdo a la temperatura empleada durante las
etapas o procasos de elaboracion del jamén cocido (7,15).

b.4 Se evaluaron los riesgos de acuerdo a 1la gravedad y
probabilidad de ocurrencia de enfermedad(7,15,19,29),

7. DETERMINACION DE FUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

Se determinaron con base en la gravedad del riesgo estimado y 1la
probable frecuencia de aparicién de uno o varios riesgos
identificadas (7,15,19,30).

8 SELECION DE CRITERIOS PARA EL CONTROL.

Se seleccionaron los criterios para el contral de 1los riesgos,
en cada punto critico (7,195).

A. Fisicos: Temperatura/ Tiempo (11,14,20).

B. Quimicos: Limpieza y Desinfeccion (21,24).

9 MONITORIA DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

9.1 Se establecieran los aé¢todos de monitoria para cada punto
critico mediante:

A Observacion Directa.

B Medicion de Parametros Filsicos.

b.1 temperatura/ tiempo.

b.1.1 Temparaturas bajas: Refrigeracion de la materia prima y
almacenamiento en refrigeracién del producto términado.

b.1.2 Temperaturas altas: Proceso de coccién. (7,15).
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9.2 Se elaborardn registros para el monitoreo de los  puntos
eriticas (7,15,70).

10 VERIFICACION DEL PRODUCTO TERMINADOD.

Se determind por medio de técnicas de laboratorio la efectividad
de los procesos empleados y la inocuidad del praoducto terminal
(7,15,25,30) .

A. Examen Organoléptico, de acuerdo a la metadologia citada
anteriormente en el examen organoleptico para la carne (10},

B, Cuenta de Bacterias Mesafilicas Aerobias, segun el Manual de
Técnicas y procedimientos para Analisis Microbiolégico de
Productos Carnicas (27).

C. NMP de Organismos Coliformes Fecales, segun las Técnicas
Generales para Analisis Microbiolegico de Alimentos (21).

D. Cuenta de Gtaphylococcus aureys, segun el Manual de Técnicas vy
Procedimientos para Analisis Microbiolégico de Froductos Carnicos
(27).

E. Investigacién de Salmgnella, seqgun el Manual de Técnicas y
Procadimientos para Analisis Microbiolégicos de Productos Carnicos
(27), utilizando para el aislamiento el Agar Verde Brillante y el
Agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD).

F. Determinacidén de Nitritos, de acuerdo a la técnica citada para
el Control Fisico Quimico de Froductos Carnicos del Laboratorio

Nacionhal de Salud Publica de la Secretaria de Salud (22,23).
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RESULTADOS

1 ANALISIS DE RIESGO0S

En la primera etapas identificacién y cuantificacidn de las
riesgos microbioldgicos en T procesos se obtuvieron los siguientes
resultados:

Carnet Carne fresca (cuadro 2), con un PH promedio de 6.7, el
numero de bacterias mesofilicas aerobias no exede las limites
maximos permitidos, con una cuenta maxima de 1,000,000 ufc/g
(cuadro 3), los organismos coliformes de origen facal, en las 15
muestras presentardn mas de 1,100 NMP/g, B8 de las 15 muestras
fueron positivas a Salmonella (cuadro I}, aislandose las cepas

anatum, derby, heidelberg, saint paul, y typhimurium. (cuadro 4},

que fueraon tipificadas en el Instituto Nacional de Diagndstico vy
Referencias Epidemiolégicos (INDRE).

Para Staphylocgccus aureus, [0 muestras resultaron positivas con
valcres que van de 100 a 3,500 ufc/gr {(cuadro 3I).

AGUA: Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias; solo una muestra
excedio los limites permitidos con 1,000 ufc/ml. En relacion a la
presencia de arganismos coliformes totales salo 2 muestras
excedieron el numero, can 2.2 NMP ufc/ml (cuadro 5).

ADITIVOS: de las 15 muestras de salmuera analizadas, la presencia
de bacterias mesofilicas aerobias resultd con cuentas de 134 a
437 ufc/ml (cuadro 6).

‘SUPERFICIES VIVAS: En las 15 muestris provenientes de manos de
trabajadores las bacterias mesofilicas aerobias excedieran laos
limites pearmitidos, con un rango de 14,000 a 50,000

ufc/superficie. Fara los aorganismos coliformas totales, 7 muestras



excedieron los limites con cuentas gque fluctuaron entre 200 vy
1,633 ufc/superficie (cuadro 7).

SUPERFICIES INERTES: De las 15 muestras obtenidas del equipo de
trabajo (mesas y contenedores), en 14 se observéd crecimiento de
bacterias mesofilicas aerobias, 2 no excedieron laos limites
permitidas y 12 los rebasaron, las variaciones fluctuaron aentre
116 y 14,000 ufc/superficie. Para los organismas colifarmes
totales, 3 muestras presentaron crecimientos mayores a las
permitidos (cuadro 8),

‘Ademas de los resultados anteriores, para evaluar los riesgos se
cnnsidera#an otros factores que a continuacién se mencionan:

A. Compasicion del producto. (carne de cerdo con una maduracién de
24 a 48 hrs, agua y aditivos).

B. Verificacion del diagrama de flujo de aperacion y
procedimientos (figura 1).

C. Etapas del praoceso que conducen a la destruccion a inhibicidén
de microorganismos patédgenos y alteradores del producto:

Medios fisicos:

Refrigeracion a A mantenimientn_ de carne cruda, salmuera
preparada y almacenamiento del producto terminado (figura 2).
Coccién del producto preparado a 70°C/4hs (figura 2).

D. Material de envasado: Funda de material pl;stico con sello
metalico en el extremo.

E. Distribucién del producto: Transporte en refrigeracién.

F- Vida util del producto: 2 semanas a partir de la obtencisn del
producto terminada.

G. Uso del producto: el jamén cocido rara vez es sometido a algun
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procesa antes de su consumo.

_H. Disefilo higiénico de las instalaciones: el inmueble consta de
dos plantas, en la planta baja se llevan a cabo los procesos para
la elaboracidén dal jamén cacido y en la planta alta se almacenan
los aditivos de dicho producto.

El piso, paredas y techn son de cemento y presentan algunas
fisuras en distintas Aareas; el pise carece de una pendiente
adecuada.

Las ventanas estan situadas en lo alto de las paredes, caracen de
mallas metalicas y algunas presentan vidrios rotos o ausencia de
ellos.

El inmueble cuenta con suministro adecuado de agua y para su
almaceén se cuenta con tinacos y una cisterna; el agua, antes de
ser utilizada para labores del proceso de alimentos pasa por
filtros.

El Area de oroceso no cuenta con una separacion de zonas limpias y
sucias.
lLas camaras de rafrigeracién y congelacién cuentan con indicador
de temperatura.

Laa instalaciones para cambio de ropa y bafio de los trabajadores
se encuentran en la planta alta, presentando mal estado de 1los
bancos, casilleros, inodoros, lava manos y regaderas, hay Jldrius‘
rotas y no existe una puerta que separe esta area.

La planta baja cuenta con un lava manos con psdal, situado a . lado
de las escaleras. ’

El inmueble cuenta con iluminacién adecuada en las distintas areas

y con un sistema adecuado para la eliminacién de aguas residuales.
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I~ Equipo de trabajo: la maquinaria es de acero inoxidable al
igual que las superficies de las mesas, en el area para el
seccionado de la carne, la mesa es de azulejo.

Lés contenedores, carros ¥ allas para inmersién son de acero
inoxidable.

J- Practicas dé higiene y desinfeccidén: la limpieza de las
instalaciones y el equipo se realiza con agua y detergente
utilizando cepillos, escobas y pafioss na se cuenta con programa de
desinfeccidén.

Con los resultados y las abservaciones antes mencionados se
realizé la evaluacion de los riesgos.

VALORACION DE RIESG0S.

CARNE:

FPresencia de bacterias mesofilicas aercbias: riesgo de gravedad
escasa con baja probabilidad de presentacién.

Presencia de organismos colifarmes fecales: se considera rieggo de
gravedad escasa con alta probabilidad de presentacion.

Presencia de Staphylococcus aureug: riesga grave can baja
probabilidad de presentacidn.

Presencia de Salmonella: riesgo grave con alta probabilidad de

presentacion, por lo tanto:

CARNE: riego grave con alta probabilidad de presentacien.

AGUA:

Presencia de bacterias mesoff{licas aerobias: riesgo de gravedad
escasa con baja probabilidad de presentacién.

Presencia de organismos colifarmes totales: riesgo de bravedad

escasa con haja probabilidad de presentacisn, por lo tanto:
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AGUA: riesqo de gravedad escasa con baja probabilidad de
presentacidn.

ADITIVOS:

Fresencia de bacterias mesofilicas aerobias: riesgo de gravedad
escasa con baja probabilidad de presentacién, por lao tanto:
ADITIVOS: riesgo de gravedad escasa con baja probabilidad de
presentacién.

SUPERFICIES VIVAS:

Presencia de bacterias mescofilicas aerobias: riesgo grave con alta
probabilidad de presentacién.

Presencia de organismos coliformes totales: riesgo grave con
alta probabilidad de presentacién, por lo ganto:

SUPERFICIES VIVAS: riesgo grave con alta probabilidad de
presentacisn.

SUPERFICIES INERTES:

Presencia de bacterias mesofilicas aercbias: riesgo grave

con alta probabilidad de presentacién.

Presencia de organismas coliformes totales: riesgo Vgrave

con alta probabilidad de presentacién, por lo tanto:r

SUPERFICIES INERTES: riesgo orave con alta probabilidad ‘ de
praesentacion, ’

2 DETERMINACION DE 'LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL, SELECCION DE
CRITERIOS DE CONTROL Y ESTABLECIMIENTO DEL MONITOREO PARA CADA
PUNTO CRITICO DE CONTROL.

El analisis de los riesgos parmitid determinar 10 Puntos Criticos
de Cantrol (PCC), 9 de estos se clasificaron como PCC2, debido a

que reducen al minimo pero no aseguran un control total del riesgo
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y un PCC1l conformado por el procesoc de coceién, gque asegura el
cantrol total del riesgo al destruir microorganismos indicadores y
agentes patégenos. A su vezr se seleccionaron los criterios
fisicas, quimocos y/o binlégicos que deberan emplearse para el
control de los riesgos y los procedimientas de monitoria para.cada
PCC.

2.1 RECEPCION DE LA CARNE CRUDA fCC2.

La carne que se recibe en la empacadora ingresa contaminada con
microorganismas patdgenos, es transpartada a la empresa sin cantol
de la temperatura en el interior de los vehiculos.

CONTROL: El1 medio de transparte deberd cumplir con los requisitos
sanitarios de higiene y temperatura (menar a 7’0,

MONITORIA: La eficacia del control se comprueba mediante la
revisién de los registros de las temperaturas al salir del rastro
y a su llegada a 1la empacadora. Inspeccién de lta limpieza y
desinfeccién de los contenedores e interior de los vehiculos de
transporte.

2.2 MANTENIMIENTO DE LA CARNE CRUDA EN REFRIGERACION FPCCZ.

Una vez seccionada la carne se transfiere en tanques y ganchas a
refrigeracién. El mantenimiento en refrigeracién de la carne cruda
es un PCC2, porque inhibe la multiplicacién microbiana pero no
elimina la carga bateriana existente.

CONTROL: Limpieza y desinfeccion de los tangues y ganchos, ast
como la c&mara frigorifica. La tesperatura de almacenamiento
debers mantenerse a 4 C.

MONITORIA: Inspeccién y medicién de la temperatura y tiempo de

almacenamiento; limpieza de los tanques y ganchos, se emsplearin



ragistros de tiempo y temperatura.

2.3 MANTENIMIENTO EN REFRIGERACION DE LA CARNE CRUDA, LIMPIA Y
DESHUESADA PCC2.

l.a carne limpia y deshuesada se transporta en contenedores a la
caAmara de refrigeracién; Es un FCCZ2 por que inhibe la
multiplicacién microbiana pero no destruye la carga existente.
CONTROL: Limpieza y desinfeccién de los canténedures y de la
camara frigorifica. L.a temperatura de almacenamienta debera ser
menor a 4 C.

MONITORIA: Inspeccién de la temperatura y tiempo de almacenamiento
¥y la limpieza de los contenedores,se emplearan registros de tiempo
Yy temperatgra.

2.4 MANTENIMIENTO EN REFRIGERACION DE LA CARNE CRUDA ADICIONADA
CON LAS SALES DE CURADO PCC2.

La curacién de la carne en refrigeracidén a a°c durante I dias,
representa un PCC2 ya que a esta temperatura se inhibe la
multiplicacion microbianas conjuntamente el Cloruro de Sodie como
los Nitritos de las sales de curado, contribuyen a dicha
inhibicieén.

CONTROL: Limpieza y desinfeccién de los contenedores para
inmersién y de la camara frigorifica. ta temperatura de
mantenimiento debara ser menor a 4 C durante 3 dias.

MONITORIA2 Inspeccién de la limpieza de los contenedores y .de la
temperatura de almacenamiento, se emplearan registros de tiempo v
temperatura.

2.5 FRODCESO DE COCCION PCCl.

El proceso de coccién destruye las farmas vegetativas de
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microorganismos presentes en la carne, las cuales son capaces de
provocar enfermedsdes én el consumidor, por consiguiente, esta
etapa contituye un PCCH.

CONTROL: La aplicacién de temperatura y tiempo necesario para
alcanzar una temperatura en el centro del producto de 70’C durante
90 minutos par cada Kg. de carne.

MONITORIA: Inspeccién y medicién de la temperatura y tiempo para
cada partida de producto. El parametro temperatura/tiempo debera
carresponder a la establecida. Se inspeccionara la limpieza de los
moldes y las practicas higiénicas del personal; se emplearan
registros de tiempo y temperatura.

Resulta esencial confirmar la calibracién del instrumento para la
medicion de la temperatura de los hornos.

2.& ENFRIAMIENTO PCC2.

Una vez alcanzada 1la temperatura deseada en el centro del
praducta, los moldes son enfriados inmediatamente hasta menos de
s°c.

CDNTRﬁL= Lograr la temperatura de enfriamiento establecida,.ademas
de la utilizacisen de agua limpia y adecuadamente clorada.
MONITORIA: Inspeccion y mediciéon de la temperatura de
enfriamiento y la disponibilidad de agua limpia.

2.7 REFRIGERACION DEL PRODUCTO COCIDO PCC2.

El producto en los moldes se somete a refrigeracidén a una
temparatura menor a 4'C. hasta que dicha temperatura se alcance en
el centro de la pieza. Esta etapa se cansidera un PCC2 por gque
evitard la multiplicacién microbiana pero no eliminaria la carga

que pudier; encontrarse en el praducto.
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CONTROL: apiicacién adecuada de la temperatura y tiempo, que
debera corresponder a menos de 4'6 por 20 horas.

MONITORIA: Inspeccién visual de la temperatura y tiempo de
refrigeraciéon. se emplearan registros de tiempo y temperatura.

2.8 ENVASADD FCC2.

El jamén se coloca en fundas para SU almacenamiento y
distribucién. t.a vida uytil dependera de las temperaturas de
caonservacisén, asti como del numero y el tipo de microorganismos
presentes en el momenta del envasado. Esta etapa es un FPCC2 ya que
pueden introducirse agentes éatégenus y alteradores procedentes
del aire, material de envasado y personal implicada.

CONTROL.: La temperatura del jamon debera ser manor a los 7'!:,
realizando esta operacién en und 2zona fisicamente separada del
resta de los procesos, para evitar asi la contaminacién cruzada.
El material de envazado sera aseptico y protegido del riesgo de
contaminacién mientras permanezca almacenado.

El personal debers camplir con las practicas
higiénica/sanitarias.

MONITORIA: Inspeccidén de las especificaciones del envase, segun &1
fabricante y de las praécticas higiénicas del personal, ademas de
registrar la temperatura del jasén a la hora del envazada.

2.9 ALMACENAMIENTO DEL. PRODUCTO TERMINADG FPCC2.

Una vez envasado el jasén, se ilrca con un cédigo de partida de
procedencia, su fecha maxima de utilizacién y se almacena a una
temperatura de 4°C. La elevacisén de la temperatura puede propiciar
la multiplicacién microbiana y el consecuente deterioro del

praducto; por lo que se considera un PCC2.



CONTROL.: La temperatura de almacenamiento deberi de ser menor o
igual aa’c y No se almacenara por mas de 2 semanas.

MONITORIA: Inspecciédn visual de la temperatura y tiempo de
almacenamiento, se emplearan regiétros de tiempo y temperatura.
2.10 DISTRIBUCION PCCZ2.

El producto seri distribuida a temperaturas inferiores a 4°C, esto
prolongarad la v;da util del productao al inhibir la multiplicacién
de gérmenes alteradores, por lo que esta atapa del proceso se
cansidera un PCC2,

CONTROL: El medio de transporte debera cumplir con los reguisitos
sanitarios de higiene y temperatura (menor o igual a 4' C.
MONITORIA: Inspeccidén visual de\la limpieza de los vehiculos y-
medicién de la temperatura de los mismos, se emplearan registros
de temperatura.

I VERIFICACION.

La verificacién del producta terminado se llevéd a cabo para
evaluar la efectividad del proceso de cocecién y no como parte
integral del ARPCC, debido a que la verificacién coma parte del
gsistema se realiza en procesos donde ya ha sido implementado el
ARPEC. Los resultados obtenidos son los siguientes:

JAMON COCIDO: Producto fresco (cuadra 2) con presencia de
ha:terias‘mesnfilicas aercbias presentando en la cuenta mas baja
30 y 495 ufc/g &n la mas alta (cuadro %). Estos resultados no
exedan los limites maximos permitidas, de igual forma los
organismos colifarmes de arigen fecal se mantuvieron en 10
muestras, de las 15 trabajadas, menores a 3 NMP/g; siendo estas

las cuentas mas bajas y 11 NMP/g. para la mas alta (cuadro 9). E1l
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analisis del productc registro 9 muestras negativas a la presencia

de Staphylococcus aureus y & pasitivas con valores gue van de 160

"a 400 ufc/gr. sin exeder los limites maximos permitidos (cuadra
N. »
En cuanto a la presencia de Salmonella, las 15 muestras trabajadas
resultaron negativas y de igual forma las 15 muestras no exedieron
la cantidad de Nitritos permitidos, registrando valores que van de
87 a 1146 ppm. {(cuadro 9).
La verificacisén del jamén cocido dio la informacién necesaria para
determinar que el proceso de coccidn se realiza adecuadamente y es
efectivo y que la presencia de gérmenes alteradores e indicadores
en el producto es debido a1l deficiente control del envasado, donde
no  hay uﬁa separacisn fisica del Araa, permi tiendo la
contaminacién cruzada, ademids de las deticientes practicas
higiéni;as del personal y la falta de programas de desinfeccién

del equipo y material empleado en esta etapa.
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DISCUSION.

Durante el presente trabajo se observd que la carne contenia una
elevada carga de microorganismos indicadores y presencia de
agentes patdgenos.

El encontrar bacterias mesofflicas en la carne, es parte de 1la
microflora intestinal y pueden ser indicadoras de qﬁe sufris
contaminacién durante las practicas realizadas en el rastro y no
representan un peligro potencial para la salud (9).

Cabe destacar la presencia de coliformes, Gtaphylecoccus Y
Salmonella. En lo que respecta al gran numero de coliformes
fecales en la carne, puede ser indicativo de una manipulacién no
higiénica y/o0 un almacenamiento inadecuado (2).

For lo anterior, los recuentos elevados en la carne, seguramente
son - debidos a las deficientes practicas realizadas en el rastro
que abastece a la empacadora.

Los recuentos de Stgghxlococéus aureus, indican la manipulacisn
por parte de los trabhajadores en el rastro y durante el proceso de
preparacién de la carne en la empacadora; ya que la presencia de
dicho agente, es.un inaicativu de coantaminacion a partir de la
piél, boca y fosas nasales de 1os manipuladores de alimentos;
aunque tambien el material, equipo sucio y las materias primas de
origen animal pueden ser la fuente de contaminacién (9). Seqgun la
informacién epidemioldgica con que se cuenta, el reservorio mas
importante de estafilococos es el hombre, por lo que se considera
que la presencia de S. aureus es un buen indicador del grado de
contacto humano con alimentos naturales de aorigen animal (9},

La presencia de Salmonella en la carne, puede ser debido
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a I factores: el sistema de crianza de 1os animales, la
contaminacidn de la canal durante 2l sacrificio y la manipulacidn
no higiénica dentro y fuera del rastro. En la actualidad son bien
conocidos los factores que influyen en la supervivencia Y
propagacion de las salmonelas en el medio ambiente y se ha
demostrado que el principal reservorio es el tubo intestinal del
hambre y de los animales (17).

La carne se cantamina durante el sacrificio y la elaboracion a
partir del contenido intestinal de los animales (81).

Aunque se conocen unos 1700 serotipos de salmonella, en la mayoria
de los paises, so6lo se aislan de 40 a E¢ serotipos a partir del
hombre, los animales y los alimentos; de los serotipos encontrados
en el presente trabajao, S. typhimurium es el sarotipu aislado con
mas frecuencia en el hambre (17).

Para evitar la presencia de '§almonella, las wmedidas se deben
encaminar en diferentes eslabones de la produccién, en particular
durante la cria de los animales, en el transporte y en el curse
del sacrificio y elaboracien (17).

En la planta empacadara, las medidas preventivas astan

encaminadas a la inmediata refrigeracién de la carne cruda,
aplicacién adecuada del praceso de coccion y la refrigeracidén
adecuada del producto terminado (i7). .

La presehcia de Salmgnella en la carne, la convierte en un riesgo
elevado can una probabilidad de presentacion alta, debido a que el
53 Z de las muestras trabajadas fueron positivas; sin embargo’ el
proceso de coccidn garantiza la destruccion de salmonelas y de la

mayoria de los microorganismos indicadores; por lo que @l riesgo
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en el producta terminado es de baja brubabilidad de prasentaciﬁn.
La atencidn principal a 1a presencia de salmonela en la carne debe
estar encaminada a evitar una contaminacidn del producto
términado, para lo cual deber4d observarse un efectiva cantrol
higiénico del equipo y de los trabajadores que manipulan el
preducto, y debera existir upa separacion fisica entre zonas
surias y limpias que evite la contaminacisen cruzada.

El agua como materia prima no representa un riesgo en la
elaboracién del jamén cocido, debido a que los resultados ‘del
conteo de microorganismos mesofilicos aerohias y coliformes
estuvieron dentro de los limites permitidos, a exepciédn de una
muestra que los excedid y esto pudo deberse al desprendimientao de
un material de aspecto costroso proveniente del filtro, en el
momento en que se tamd dicha muestra, por lo que es importante
seqguir las recomendaciones de los proveedares del egquipo de
filtrado. En lo gque respecta a los aditivos para la salmuera, la
mezcla de é¢stos resultsd en conteos aceptables v la presencia de
bacterias mesofilicas aercbias es debido sequramente al inadecuado
almacenamiento de éstos.

Las superficies vivas e inertes representan un riesgo para la
e@laboraciéon del producto por sug altas cuentas de bacterias
mesofi licas aercbias y organismos coliformes, debido al deficiente
programa de limpieza y desinfeccidén que realiza la empresa,
incrementado el riesgo durante las practicas de manipulacison del
producto terminado al ser envasado, par lo que es necesario
implantar un adecuado praograma de limpieza y desinfeccisn, tanto

para el equipo como para el personal implicado.
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El aniligis de leos riesgos permitid determinar los Puntos Criticos
de Control, 9 FCCZ y un FCC1.

Debido a que en & PCC’'s se aplica el criterio fisicoc de
temperatura y tiempo, S controlados por refrigeracién a 3°c Yy un
FCC mediante el proceso de coccidn a 70°C por 4 hs, es de vital
importancia confirmar la calibracién del instrumento para la
medicidn de la temperatura de laos hornos y camaras frigorificas.
Su frecuencia depende tanto del grado y gravedad de 1las riesgos,
como del disefio y @1 empleo del equipoj como minimo deberan
cumplirse las especificaciones que recomienda el fabricante.
Dentro de los criterios de control no satisfactorios que imperan
en los diferentes PCC’s Ee encuentran los siguientes (cuadrao 10):
A) Criterio fisico de temperatura.

Es necesario que los vehiculos que transportan la carne a la
empacadora y producto terminado al expendio, 1o bhagan con un
control de la temperatura, para evitar 1la multiplicacién
microbiana y la posible produccién de toxinas (24).

€l %ransporte en candiciones de refrigeracion es requisito
indispensable para el manejo de productos perecederos, debiendo
mantener en su interior una temperatura menar a 7%c para el
transporte de la carne cruda y menar o igual a A'c para el
producto terminado (23).

B) Criterio higiénico/sanitario de lpos trabajadares.

Con base en las resultadas obtenidos, de las analisis
microbiclégicos de superficies vivas (manos de los trabajadores),
se constatd que las practicas de higiene del personal sen

deficientes y que esto representa un riesge para el producto,
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sobre todo después de la etapa de coccién vy en particular durante
el envasada, en donde el personal implicado puede introducir
égentes patcgénos y/0 alteradores en el producto (24).

Este hecho es significativo, si se tiene en cuenta que después del
envasado, no existe ningun proceso que pueda destruir la carga
micrabiana que resulta de la recontaminacidn del producto. Scbre
toda cuando se sabe que a temperaturas de refrigeracidn
inadecuadas, las bacterias en condicianes favorables crecen de
manera logaritmica por 1o que no es necesaric una cuenta
microbiana muy alta, para el deterioro del producto (17).

La higiene de los ttrabajadores es piedra angular en la aplicacion
de las buenas practicas de manufactura (24), por 1o cual es
necesaria la instruccién conttnua en materia de manipulacién
higiénica de productos e higiene personal, a fin de que los
trabajadores adopten las precauciones necesarias para evitar
riesgas de contaminacién de los productas (anexa 1) (24).

[ Criteéiu higiénico/sanitario para el equipo y zonas de trabajo.
Al igual que las superficies vivas, las inertes (equipo de
trabajo)} resultan un riesgo para el producto, schre tado después
del proceso de caoccion, por lo que $ndo &1 equipo y utensilios
enpleados én el procesa, deben limpiarse para eliminar residuos de
productos, suciedad y microorganismos que constituyan una fuente
de cantaminacién para los productos. Despuées del procesao de.
limpieza, se puede usar, cuando sea necasario, la desinfeccion
para reducir el namero de microorganismos que hayan guedado, a tal
nivel que no puedan contaminar los productos (24).

Se debe implantar un calendario de limpieza y desinfeccion
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permanente, con el objeto de que esteén debidamente limpias todas
las zonas y de que sean objeto de atencién especial, las
instalaciones, el equipo de trabajo y las vehtculos que
transpartan la carne cruda y el producto terminado (24).

D) Disefio higiénico de las instalaciones.

El piso debe ser reparado de fisuras y nivelar irregularidades en
su superficie, con el fin de evitar el actimulo de residuos, agua y
suciedad, esto se beneficiaria can una pendiente wminima del 2%,
para el facil desalojo y escurrimiento del agua hacia el drenaje,
en el momento de su limpieza.

Las uniones del piso y la pared deben ser redondeadas y selladas a
prueba de agua (acabado sanitariu).para facilitar su limpieza,

Las ventanas requieren de mosquiteros, las mallas deben colocarse
de tal forma gque .se puedan gquitar facilmente para su limpieza y
buen mantenimiento. Los vidrios rotos deben ser reemplazados.

El cuarto para el almacén de las materias primas de la salmuera,
requiere la construccidn de canceles que eviten el tentacto de 1la
materia prima con el piso.

Se debern tomar medidas para evitar la contaminacion del productao
por cantacto directa o indirecto con material que se encuentre - en
otra fase de proceso (24), por lo gque el area limpia para procesos
de productos terminados precisa de una separacién fisica gue la
algle de las zonas intermedia y sucia y que sea un 4rea
exclusivamente para procesos de productos terminades.

Las instalaciones para el baffo y cambio de ropa del persaonal
requieren de una remodelacién completa.

La puerta debe paseer un sistema de cierre autamatico.



Es conveniente que las grifos no regquieran de accionamiento
manuai, ademas de instalar un secador de manas.

Deben colocarse rétulos en los que se indique al personal que debe
lavarse las manos despues de usar los sanitariaos.

El vestidor requiere la reparacién de casilleros, para guardar
rapa, objetos e implementos de higiene para cada trabajador. No
debera depositarse ropa ni objetas personales en las zonas de
producciéen (24),

E) Consideraciones higi¢nicas para el disefio del equipo.

El equipo ¥ los utensilios de trabajo, empleados en las zanas de
manipulacidn de productos, deben ser de un materiai que no
transmita sustancias téxicas, olores ni sabores, y sea impermeable
y resistente a la corrasion, y capaz de resistir repetidas
operaciones de limpieza y desinfeccian (24).

Las superficies deben ser lisas y estar exentas de bhoyos y
griétls, por lo que el 4rea para el seccionado de la carne
requiere la sustitucién de la superficie da la mesa de trabajo,
por una superficie metalica que facilite la limpieza y que evite
el acumulo de material organico.

F) Consideraciones adicianales:

€Es muy impartante prohibir la entrada de personas agenas a la
empreza o no autorizadas a las AaAreas de trabajo y cuando sea
necesariac el ingreso de visitantes, deberin adoptar medidas
higiénico/sanitarias gque impidan la contaminacién de los productos
{anexa 1).

Es de vital ieportancia que las operaciones que no se

identificaron como puntos criticos, sean llevadas a cabo caon el
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mismo cuidado y responsabilidad, pues san parte de las buenas
practicas de manufactura.

La aplicacidn efectiva de los criterios de control, aunada al
diseffo higiénico de instalaciopes y equipo garantizaran la
inocudad y calidad del producto.

lLa verificacién sobre el jamén cocido indicd que es un producto
indcua, que cumple can 1los limites tanto microbioldgicos camo
fisico-quimicos y se concluye que el PCC de tipe 1 esta bajo
control, pero es muy vulnerable, en tante no se caontrolen algqnus
de los PCC's del tipo 2 {(cuadro 10).

Cah; mencionar que para la determinacién de nih-it'os en el jamon
cuéido, fue necesario la elaboracién de una curva patrén, para
realizar la lectura de Na NO2 en mg. ¥y posteriormente aplicar una
farmula para obteneé las partes por millén de Na NDO2 (figura 3).
El proceso térmico de coccién es eficiente y 1os conteos que
presents el producto terminado, en cuanto a Bacterias Mesofilicas
Aercbias, Organismos Coliformes Y Staphylococcus aureys, aunque no
fueron considerables, se debieron al deficiente envasado, en donde
el producto terminado es manipulado y se introdujeron dithos
microorganismos indicadores, a consecuencia de las deficientes
practicas higienicas del personal, la inexistente separacién
fisica dal Area, que aumenta el microbismo ambiental y la carente

desinfeccion del equipo de trabajo e instalaciones.
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CUADRO 1. Nimero de muestras y prusbes trabejadas para la identificacién,
riesgos.

TPO  |[WDEMUESTRAS | TOVAL NOMBRE N° DE PBAS. POR | TOTAL
b 3 PORPROCESO DE DE PROCESO oE

MUESTRA 12 3lMucsTAas LAS PRUEBAS 1 2 s emAs
[EXAMEN ORGANOLEPTICO s s s 15

DETERMINACION DE ph s s s 15

CARNE sf 8 =& 15|CUENTA DE BACTERAS MESOFILICAS AEROBIAS s| s s 18|
FRESCA 8] s & 18|
8| 8 & 18]

s sl ® 15

AMGUA sl 5 S s[ 8 8 18
s sl s 18

|ADMIVO8 [] gj{ 5 5| s 8 18
SUPERACES sl s s 15 [CUENTA DE BACTERIAS MESOFILICAS AEROBIAS 5| s s 18
IVAS NMP DE ORGAN M08 COLIFORMES TOTALES s s s 18|,
SUPERFICES s| 8 s 18 CUENTA DE BACTERAS MESOFILICAS AEROBIAS s s| s 15
INERTES s s s 18|
jf s| s[ 15
s 5 & 15}
P RODUCTO s s s s| 5| 8 18}
FINAL s s & 18|
s s| s 18

5l 5| s 18|

TOTAL: 0N N0 9% o o5 285




CUADRO 2. EXAMEN ORGANOLEPTICO

Examen organoléptico de ia carmne
INSPECCION Color: j blanco grisaseo a rosada
VISUAL : superficle seca, no pegajosa al corte
INSPECCION or: agradable ligeramente acido
OLFATIVA
INS! ION Consistencla: firme
TACTIL Prusba regresa a su lugar tras de
digiral: nsﬂolr Emldn
[DICTAMEN C
Examen organoléptico dsl jamén cocldo
[Celor: fosa 'e!-r-cuﬁiieo
VISUAL H superficie seca, no pegejosa al corte
[INSPECCION  |Olar: agradabie y camacteristico con ausencia
OLFATIVA de olor o aroma anormal
Consistencia: firme, sin reblandecimiento
TACTIL
[PRODUCTO FAESCO
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1 CUADRO 3. Mediclén de pardmetros fisicos y andlisls
microblolégicos de la carne durante 3 prooesos en una

empacadora en Méxioo, D. F. 1983,

Néimero de Mesol{iicon | S, aurene |Ideatificaciéa
muestra s serobios UrcCry de
Rlweeslls =
Procaso 1
1 6.7 620,000 _1 S.dethy
2 6.7 560,000 _ _
3 6.7 300,000 s00! 3. derhy
4 68 300,000 _
s 67| 250,000 1100] £ dorbw
Proceso 2
1 6.7] 1,000,000 1133 | 3. dorby. £. asintpaul,
S.amstnm. 3. Heidelberg
2 s 880 2500| 3 dechy
3 6.7 220,000 2200 8 derby
4 67! 170,000 - N
5 6.7! 1,000,000
Procesc 3
1 67 24,000 133 N
2 67! 11600 _| 3. heidethery
3 67| 407,000 3500 _
4 67|  enon0 “ :.mm-.nmuj
3 6.7 16,000 n
Loe Limites mézisos permitidos referidos por Is ICMSF sca:
Masolilicos serables 10.000.000 UFC/y.
Ivestigaoién falmonslls wepativo
(=) Negativo

Nota: 20 s reporta Himite pem Stapkriecoees surens
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51 I- E11h
53 - {1
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w
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$
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DERBY
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DERey
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ANRTUN
AHATIR
OERBY
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. DERSY
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oy WD R I 0 e i
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FACULTAD DE MEDICINR VETERTHARIR Y 200TECNICH

[1L0H
10, UMIVERSITARTA
PEXILO,D.F.

CLOMUNICO A USIED RESULTADOS O LAS HULSTRAS QUE KOS EHVID CON FECHA: 05/01/94 PARA DIREHOSTICO DE +

IFEF DE CEFRS

t begistro Hosbee Hipo de wuzstra Resuluda
" B-nsy (EFAS S. DERBY
7 N-(1/75% ({14 S. DERBY
74 503718 LEFRS S. DERBY
a 13200 Cerns 5. OERBY
H 2-(¥5K . LErns 5, HEIDELBERE
7 20-02/35¢ (EF8S S. REIDELBENG
B 19-(2/35% CEPRS §, HEIOELBERE
Bl $0-[4/35¢ LEras S. TYPHIMRIUN
LH N-[4/75% LEPAS 5. HEIDELBERS
[1] 37-L4,350 {fras 5. TYPHINRIU®
B N5y - [EPAS S. TYPRIMRTUN

ik
. o W mnmﬂm(
DBSERYALIONES: e ,}- 1, TSR (r,uttl_ é égﬂ)

\I\ST‘““ \?.\) RO 0.B.9. LUCINA SUTIERREZ coBCO
“‘“ " A bt BAUP JEFE DEL LGBORATORIG OF #ACTERIOLOGIN ENTERICA



CUADRO 5. Examea microbioldgico
del agus duraste 3 procesos en uma

om dora ea México, D. F. 1993
Nimero | Mesofilicos | NMPF da orge.
de muestea | asrobios coliformes
UFC/ml. UFC/100ml.
Proceso 1
1 _ menora
2 1 menor a2
3 - mesora2
4 - menor s 2
5 1 menora?
Procaso 2
1 1 22
2 m mesoral
3 2 menora 2
4 9 22
5 13 manor s 2
Proceso 3
1 menor a2
2 14 masora?
3 ? menora2
4 1000 manora?
3 14 menor a2
Los limites méxi pormitid faridos por
LA ICMSPF soa:

Mesofilicos serohios mencs de 200 UFC/mi.
Org. coliformes menos de 2 NMP/100m]
(—) Negativo
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CUADRO 6. Aaflisis microbiolégico de los
aditivos durante 3 procesos ea uas empacadora
oa Mézico, D. P. 1993.
Nimero |Mesolilicos
do muestra | sercbios

RhWN -
-
3

Ad N -

we W
I
]
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CUADRO 7. microbioldgico de
las meperficies s (mamos de los
trabajsdores) dursmts 3 procesos ea una
empacadors on , D. F. 1993,

Nimero M NMP de orps.
de mucatra coliformes
P UFChup.
Frozeso 1
1 20,100 1633
2 mas/de 50000 550
3 16,500 100
4 mas de 50000 300
s | 14,000 200
Prodeso 2
1]  saae e 50000 -
2]  mas s 50000 -
3 35,000 30
4 mas do 50000 367
5 mas da 50000 447
Procreo 3
1] mas de 30000 -
2 40,000 100
31 maade 50000 S0
4 mas do 50000 467
5 mas 0000 967
Limites skt 1 7T = ry) por

fa ICMSF:

Mesolilicos serobios UFConperfivie
Org. woliformes 30 UFC/ruperiiole.

(-) Nomativo



CUADRO 8. Asflisis microbiolégico de
las superficies insries (equipo de trabejo)
duraate 3 p on uns empacadors en
México, D. F. 1993,

[ Némero |Mseofificos | NMP de orge.
de muastra | aerobice coliformes
UFC/es UFC/emp.
Proceso 1

-116
50
850
350
Proceso 2
1,083
16,000 _
2,666 116
7,066 400
2,750 100
Proceso 3
483
316
150
750
433
Limites méximos permitidos refaridoa por
1a ICMSF:
Mesoliliece ssrobios 100 UFChup.
Ore. coliformes 50 UFChwp.
(-) Nogativo :

WMa W N -

RhWN -

W W N
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CUADRO 9. Anélisis microbioldgicos y determinaciéu de aitritos
on ol jamén cocido dursmte 3 procesos em usa empacadora de
Mézico, D. F. 1993.

Nimero | Mesofilicos | NMP de orge. | Staghylocopcus Determinnciba
de muestra | asroblos coliformes aAurend da aitritos
UFC/y | NMPURC/y |  URC/g o
Proceso 1
1 2,600 <3 400 94.5
2 70 <3 _ 89.9
3 100 <3 - © 13
4 2,800 <3 100 2.1
5 50 <3 93
N Proceso 2
1 300 <3 _ 973
2 160 <3 _ 1167
3 130 1 _ 2.7
4 100 36 100 100
5 50 <3 200 96.8
Proosso 3
1 80 <3 400 956
2 30 3 _ 95.1
3 220 <3 - 128
4 30 36 - 111.2
5 100 7.3 100 100.7
Limites mé parmitidos refaridos pos la ICMSF:
Masolilicos serobios 100000 UFC/g.
1000 UFCYy.
Determisacion de aitritos 156 ppm.

(=) Negativo
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CUADROQ 10. Eficiencia de los criterios de confrol

del producto srminado

[Punto da contral Criierio (C) de contral | Grherto (C) de control
que se aplica que e ap
deficientsmente eficientaments

[R80BPGION Ge carne cruda C. Tialco de eemperatura
C. higiénico/sanitario
de los vahicuios

ntenimiento en refrigeracion de [ C. higiénicofsanitario | C. fisico de emperatura
la carne cruda del ‘

mMenimisnto an racion de . hig Mo |C. ¥8loo de emperatura
ia came cruda, limpia y deshuesada | del equipo :

Manenimiento en %ﬁgﬂmﬂéﬂi C. higiénicofsanitario | C. fisico de iemperatura

la came cruda adicionada oon las | del equipo

sales de curado

Prooeso (e coccion C. fislco de tum

'Eninanventc c de T

C. higiénico/sanitario
del agua

_ém_@nclﬁ del producto cooido . de

wasado C. higiénioofsanitario  |C. nitano
de ai personal, equipo | del matwrial de enveass
y drea de trabsjo
Almacenamiento en refrigeracién C. fisico de emparatun
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["RECEPCION D 16 CARNE CRUDA EM CaMAL | PCC2

v A
ALHACE 05 SECCIONABD BE LA CANAL
105 ADITINS
DE SALNVERR l REFRIGERACION DE LA CARNE CRWDA A 3°C I peL2
[ LIWPIEZA V OESMEESE DE LA CARNE CRUDA |
REFRIGERACION DE LA CARNE CAUDA LINPTA otc
X{
PREFARACION DE ¥ DESHUESADA & 3°C
SALRUERR ) ‘
| DICION OE LA SALMUERA POR INVECCION Y
WASAJED
REFIGERACION DE LA CARAE CRUDA ADICIONMMA |
COM LAS _SALES DE CURADO # 3°C x 3 DUAS
’
i FORJADD ¢ CERRADO DE MOLOES ]

| PROCESO DE COCCION # 79°Cx 4 h | PCCI

AGUR-HIELD b - ENFRIAMIENTO | ecez

!

| REFRIGERACION DEL PRODCTO COT100 A 3°C | Pec2

!

[ ENVASALO ] rce2
ALKACENANLENTO BN BEFRIGERMION OEL rece

JAMON COLIN0 & 3°C

a

| PISTRIBUCION DEL PROBUCTO ] eece

FIGURA 1. Diagrama de filujo del groceso
de etaboracidn del Jjamdn cocido ®n una
ampacadora de Mdxico, D.F. 1993
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FIGURA 2 Temperaturas cbsarvadas durante el proceso de elaboracion
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ANEXD 1. Recomendacianes higiénico

trabajadores.

Las personas que tengan contacto con materias primas,

empague, producto en prodeso y terminado,
debera seguir las siguierntes indicaciones:
— Usar ropa limpia (inclyyendo el calzado).

—~ Lavarse las manaos y sg§nearlas antes de
daspués de cada ausencia
manos puedan estar suciag o contaminadas.
— Utilizar cubreboca.
Mantaner las uflas cortss,

Evitar contaminacidn cogn cosméticos.

del mismo y en cualquier momento que

limpias y libres de pintura.

uUtlizar proteccién gue

cubra totalmente el cabello, la barba (en

caso de ser utilizada dephe ser protegida totalmente) y los bigotes

{deben ser cortos y requ

— Fumar, mascar, comer
preestablecidas.

— Se prohiben chiclaes,
el trabajo, ya que éstas
~ Prescindir de plumas,
otras objetos desprendib

vastimenta.

dylces u atros aobjetos en la

eren proteccidén total si son largos).

o beber so6lo podra hacerse en areas

boca durante
pueden caer al producto en proceso.

lapiceros, termémetros, sujetadores u

es en las boalsillos superiores de la

— Queda prhibido estrictamente escupir en el area de proceso.

— No se deben usar joyas

pazadores, pinzas, aretes,

otros que puedan contamis

debajo de una proteccion

ni adarnos: broches para el cabellao,

anillos, pulseras y reiajes, collares u

rar el producto, aun y cuando se usen
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- Mantener como norma que los empleadas se presenten aseados a
trabajar. '

- Cortadas o heridas, deberian cubrirse apropiadamente con Jn
material impermeable, antes de entrar al area de proceso.

- Evitar que personas con enfermedades contagiosas o heridas mal
protegidas, laboren en contacto directo con 1los productos. Sera
conveniente aislarlas y que efectuen otra actividad que no ponga
en peligro la inocuidad y calidad del producta.

~ Evitar estornudar y toser sobre el producto (usec cbligatoric de
cuherebhoca) .

- Las personas que entran en contacto con 1los productos en el
curso de su trabajo, deberan haber pasado un examen médico antes
de asignarles tal actividad.

- Todo el personal que opere en las areas de produccién debe estar
entrenado en las buenas practicas de higieneby sanidad, asi como
conocer el procesno que le toca realizar.

La direccisn tomard las medidas necesarias para que no se permita
a ninglna persona que se sepa, 0 sospeche, que padece o @5 vector
de alguna enfermedad susceptible de transmitirse par los
praoductos, o esté aquejada de heridas @ infecciones cutaneas,
llagas o diarreas, trabajar bajo ningun concepto en ninguna zona
de manipulacidn de materia prima o productas en . la que haya
probabilidad de que los pueda contaminar directa o indirectasente
con microgorganismos patégencs. loda person  que _se encuentre en
esas coprdiciones, debe comunicar inmediatamente a su supervisor su

estado fisico.
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Visitantes.

- A todos los visitantes, internos y externos se les recomienda
cubrir su cabello, barba y bigote, (si gon largos) ademis de usar
ropa :adecuada antes .de entrar a las Areas de procesa.

— No deberan presentar sintomas de enfermedad o lesiaones y no
deberin comer, fumar, masticaro escupir durante el transito .por

las areas de produccidn.

st
sﬁ“‘» B‘é‘“‘s \s\\mﬂ
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