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En la Notoria del wr humsno he *torees* muchos sistemas y «Idee pero la 
chtención de alimentos inicuos, 
El Análisis de Riesgos e Identificación y Control de Puntos Criticas (Pisad Maly* 
Critica, Control Point - 	una herramienta de aren utilidad ye que se 
enfoca a cómo deben evitarse o reducirse los peligros /saciados a la producción de 
alimentos. La localización de los factores claves que afectan la sanidad y calidad de loe 
Mudos, es un proceso fundamental para lograr un producto que no ordeno riesgos 
para los consumidor** (13). 
La carne no sólo constituye una fuente de nutriereis para el ser humero, sino que 
también sirve como vehículo, e travós del cual se movilizan diferentes agentes 
Infecciosos o tóxicos (4), ye que durable el procesamiento de le carne en el redro, 
existan fuentes potenciales de contaminación que la hacen un producto nocivo pare el 
consumidor. Une manera de prewnir setos riesgos es mediante la aplicación del 
sistema de H.A C,C,P, Este sistema es caracteriza por ser integral, preveNivo, 
sistemático y continuo, 
Es integral porque puede aplicarse e todas o ceda une de las etapas que cumple el 
alimenlo dentro del desurdo de su ciclo produccithooneurno; ce preveritivo porque 
se aplico e lo largo del *ajo del proceso de un eh** antes de eu distribución; as 
slelemético, en razón * aplicr.. soba une linee dinámico que posee clamorees de 

alimentos de Proceso (Sonido,  moidlodsdordo• somideso94114 dy  
_ 	 de salida (11/°dIudgi 	el 	einereimeni 

ardredairdalecionse(merlermlnedo, desechos 
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• Establecimiento y aplicación de procedimientos pare comprobar que`cede PPC 

controlar funcione correctamente. 

Comprobación, vigilancia o monitorización es averíala que un procedimiento de 

procesado o manipulación en cacle PPC ea lleve e cabo correctamente y es halle bajo 

control. Supone obseiveción sistemática, te medición yfo st registro de loe factores 

significativos necesarios pera el control, Los procedimientos de comprobación o 

vigilancia seleccionados deben permitir que se tomen accione' pare rectificar una 

situación que esté fuere de control, bien imites de iniciar o durante el desarrollo de une 

elevación en un proceso. 

Aplks, la acción conecte que sea necesaria cuando los resultados de la 

comprobación indiquen que un detemlnado PPC no se encuentre bejo control. 

fl.- Verifteción o cor0rmación, es decir, el empleo de Información supiementaria para 

asegurar que funciona concierne* el sistema 11,A.C,C.P. (0,9). 

Pare este estudio el sistema KACC,P. es *mecer* a un eslabón de la cadena 

productiva que es le matanza y faenado de loe cerdos, Es importante determinar loe 

puntos critico@ de control ya gin las enfermedades vinculadas con los timones 

constituyen uno de los archivo»s de miel mis extendidos en el inundo. 

En la cene es encuentran frecuenteriente becteries satirices, como chitamos fecales 

y selrept000cos hules, lo que indice que el intestino es una fuente común de 

contaminación. Los microorganismos produ*res de toidinfecciones alimentarias que 

mis preocupen en Is  carne  Cd.eaddiaallitematiirea., Y prctememont•  

gilitishmkeriterooetfeenoi se asocien en la contaminación tintinee, 



Establecimiento y aplicación de procedimientos para comprobar que cada PPC a 

conlroler funciona correctamente, 

Comprobeción, vigilancia o rnaltorización es averiguar que un proadimiento de 

procesado o manipulación en cede PPC se lleve a cabo correctamente y se halle bajo 

control. Supone observación sistemática, le medición ylo el registro de loe factores 

significativos necesarios para el control. Los procedimientos de comprobación 

vigilancia seleccionados deben permitir que se tomen acola* pera rectificar una 

situación que esti fuera de control, bien antes de iniciar o durante el demoro» de une 

operación en un proceso. 

*431191f la acción correcta que esa necesaria cuando los resultados de la 

comprobación indiquen que un delerminedo PPC no se encuentre bedo onkel. 

.- Verificación o confirmo:40n, es decir, el empleo de información suplementaria pera 

asegurar que funciona correctamente el slalom 	(119). 

Pera este estudio el *tema NAC.C.P. se enfocaré a un eslabón di le cadena 

productiva que es le matanza y faenado de loe cerdos. Es importante delemenar los 

puntos criticas de control ye que las eriermededes vinculadas con loe «burdos 

constituyen uno de los problemas de salud mis edendidoe en el nudo. 

En le carne se encuentran frecuentemente bacterias «dóricas, como colgamos fecales 

y estreptococos bolee, lo que indice que el iresetino es une fuente coman de 

contaminación. Los microorganismos productores de toxiinfeccionee alimentadas que 

fit• PrepalPen in 19 cono (C~11~Ilt, Lana. y Palbsbleinfint• 

EatddidlarderoOstellino) se asocian en le contaminación enterita 



Las GliMX1111416 son posiblerronte los patógenos más problemáticos; los brotes 

oriónados por les uirnoneles de le carne y de ros productos cómicos sobresalen en 

las estadísticas de toidingeociones alimentarias de diversos pelees (I). 

La esknonelosis se une ationósis que se encuentra empliamense difundido en 

mundo. Las especies que afectan el hombre son: 

LálláMlált «Pm lemelm de 

Le 1§~11 de origen animal causan en el hombre une infección intestinal que tiene 

un periodo de 4 e 72 hm. después de la ingestión del alimento contaminado. Los 

principal* signos y Momee son fiebre, Noel *stabil», malestar, náuseas, dolor 

abdominal, rombo y diarrea Generelmenle la tlebronelosis tiene un curso benigno y la 

recuperación desee viene de tres a culto din despuit El portador puede 'linón« la 

~duran» esmeros o meses. 

La tranemición de aggoggig se ~os» que por lo general se originan en *limen» 

y produces derivados de come, huevo, leche y aves. 

Ova manera de adquirir le infección es debido al consumo de agua y alimentos 

contaminados con heces de roedores o con las menos de los empleados que manejen 

loe Mien»; temblón puede producirse le contaminación oío equipo y densilios que 

e su vez es encuentran antonimia,. 

La ~pera su crecimiento necesita lemperatures della 249  C (13). 

Le egbolga caos con un pH mlnimo de 4 y un mildo» de 9.4; se multiplican en el 



ésto gérmenes un la carne si pueden mencionar; el aporte de bueno cantidad de 

MIMO de crecimiento (proteínas, carbohidrato', grecos, minerales y vitamina.), el 

alto contenido de agua (65 • 75 S), el *Olvido valor de ea men un pos óptimo (5.5 - 

7) y los munimos bacterianos de adhesión. 

Por lo anterior es necesario opilar el H,A,C,C,P. pare lograr un procesamiento 

higiénico de le carne que minimizará los riesgos de contaminación que le hacen un 

producto insano para el consumidor o el deterioro de la misma con la consecuente 

pedida económica. 

011/IITIVOS 

- Identificar los peligros de contaminación bacteriano de le carne de cerdo, durante el 

proceso de faena, en un matadero del Edo. de México. 

2.- *Mecer loe puntos critico" asociedoe a lee diferentes práctica' o Pepa' del 

procesamiento de matanza de los cerdos. 

3.- Sugerir lee medidas de control aplicables a cada uno de loe punto" sebe 



MATERIAL Y MÉTODOS 

1.. Tipo de estudio Observecionsi descriptivo, 

2.. Ubleacián di espacio y tiempo. 

El proyecto fuá disidido pera que puede aplicarse en un matadero privado en si Edo, 

de México, que se visito para su evaluación, durante le práctica profesional 

superviude 

1. Universo de Trabo 

Las Montee potenciales y los momentos eepecificori de contaminación de la come do 

ardo, duran* su procesamiento, en un matadero. 

4.. Delerrnineción de puntos criticas de control, 

La determinación se hará mediante el análisis de las condiciones puticularea que 

rodean Me riesgos previamente idsritifIttedoe, en lee diferentes *tapes del proceso. 

Selección de criterios y tipos de monitoria 

La unitarios pera el control de loe riesgos, Mi como le monitorio, se seleccionarán de 

muerdo con les medidas preventivas que pudieran implementen*. 

RIMULTADOS oe LA EVALUACION 

El flujo que se utilice en el rastro del Edo. de Nado*, es el 

Cuando llagan loe cerdee procedentes de sus centro de producción, algunos llegan 

Retados y otros no; el conducidos a sus corrales son peeados y marcados; el duchado 

se realiza en los miles de reposo; dependiendo de le hora de llegada permanecen 

ahl 24 hrs, o menos, o son conducidos ala rampa de sacrificio; las etapas del sacrificio 



ea reeligen an este orden, primero el animal es izado de una de sus pelee traseros e le 

red de suspensión airee; ea procede al sectilloio quo conste de choque eléctrico que 

aveces ee realiza y otras no, produce la ineensibiliasción del cerdo sin provocar uu 

muerte; sets eturdimiota produce a su vea un telex mamado que din 

mwodmademenle dee tobillos; se sitúe ordenaos sobre le piectne de esnob dende si 

procede al cate de le vine cervical y une de les olerles pare que 'enero N eternal que 

en en promedio dos minutos. 

Deep* Gifill1 lee operaciones de escaldado y depilado; el ~dedo es redice e 

une temperebee promedio * efe. y los cerdee permanecen bes minutos o menos en 

lee fase, 

El depilado consiste en quitar le cerda o pelo * loe cerdos mediante un medio 

mecánico, al concluir *ele leso dee operarios se encogen del colgado del cerdo de 

rabee pelas Memo, otras personas coritinúen quitando les cerdee dallando cuchillo 

pare el raspado, se procede • desarticulo la caben del resto del ousao, *are el 

lomo occipital y la primera vértebra cendal (ellas), perpendisder el * del rimel 

quedando suspendida por le piel del cuela; siguiendo le linee de prooesemiento se 

6 anua con le **aeración, la cuas comienza haciendo un coste iongiludInel a lo largo 

de le linee medie, en la piel, en» el esternón y le pelvis, Y ni obtener todas las 

Moine ~ose y abdominales, lee cueles ee depositen en el suelo que tiene une 

~ele y las conduce el departamento de visan». Las vistieras'» daifa» en 

%fleme torácicos (asaduras), visares hilamos (estampo e intestina) y visares ee 



(Nado, riñones, bazo, etc.). Posteriormente si cate lo canal en dos pelee por el 

cerda).* le odurrine vertebral o e un ledo. 

El proseo de Nenedo »are con el 'cebado y lema), en be *Ales loe operarios 

proceden e quitar N masco de grasa y gene** de lee medies ~se, quiten 

~los de N'idos y Órganos que layó* hopo quedado adheridos o lee mismas, 

a las cuatro mdremidedes se lee quitan loe pezuflinee (oepe córnea que cubre lo añil» 

falange); el lavado se melle mando lee orales ye se enmontan en el odio do 

ealide y se Ilra a cabo con opus de le tome general y e omito; el sellado se becie 

cuando ee leen* N l'aedo de lee medies canales. Le refriperecian se maese dolo si 

le cama no Me el día de N melenas, se parda en reetperecite 24*. midmo. 

En le 09 1 se anona el Nivel» de II* de le linee del prommaniento, dude si 

ayuno habla el enfriemierilo de les medies mieles con caben. 

No mielen Polos CrOcoe de Control abeekilo (PC.C.1), ye que no se midan 

Inlembrilos gai provoquen le desatacan de loe mioreorgeniernee oonteminenles de le 

Ee Inporlenle que desde le produodán de loe anime» ee tengan prédicas ondee, 

uñendo lee erierrnededee y prodigios *micos (pides, anlibiallcos, hormones), 

Nte son Irenspaladoe por le cola Se deben Iterar une 'Mocita de loe erineles 

~rodee el ~ledo. 

El ayuno ee une prédica que ee leve a cebo pere eviler M dilluelón de le witirdnecibn 

Noel, por lo Nie N moallende que e loe animases lee retire N alimenlo durenle 

bre. arase de su trampal*, edemas con M pelonas des ayuno, en le *pe del 



snvisoerado se reduce si fielge de que el operario corte las visceral y t'el conternine le 

canal. 

El, lavado (duchado), se considera un P.C.C.2, ya que ee presente carga microbio' 

inicial que se abie en la piel del animal, ademas presentan excreinento y 

contaminen"». Es de control ya que puede reducir al riesgo, de esta "tepe por medio 

del levado por opinión con agua dorada, le monitor(' esté s4sta a la determine:din 

de le concentración de cloro en el agua y verifIcando el 00111C10 han ciorarnier/si de los 

aspersores, que en este matadero funcionan • une veloddsd muy lente y poco fluido 

deque(11). 

El escaldado se un P.C.C.2, por que si aguada ole proceso es un riesgo ulp *salvo, 
ye que odre más avenas el número de cerdos escobados le conUmnineción del toa 

loe cardos, el persone, que labora en le secrillcio de bovinos despds de terminar le 

Vaina de asta sopeo», proceden a leyeras las menos, brazos, mandiles y cuchillos en 

el agua de »beldad" Eele irregularidad abonada aumenta le contaminación del 

agur y Ida penelre al cuerpo inerte e ardlie de le herida originada por el coas►  de lee 

arterias y venas. 

Turbión ee observó que esta agua al booster el proceso de, be cardos ya progenie 

conlembeción con grasa" pelos y residuos de vísceras. Va que no se cadera el que 

oonlinuemsrói. Es un P.C,C2, ye que le presencie de cerdee, melenai fecal o 

suciedad sobra los animales sacrificados no es puede evitar del todo, 



Pera el control de asta fase se recomiende que el Majo del agua sea abundante, una 

supervisión constante; der educación a los operuios pera que modifiquen sus actitudes 

Y es Penden de le importancia ds la contaminación del 	y sus posibles causes en 

le salud pública; ademé, de comprobar le temperature y el fit4o del ague del 

escaldada 1.• moniloria de este proceso es la observación sistemática de cómo si 

realiza le etapa. 

El pololo es un punto critico; dela etapa  no es de control, ye que el riesgo de producir 

ele" lesión de le piel con el equipo no se puede eliminar. 

Le **aceración constituye un P.C,C.2 sepresenta el riego de contaminación por el 

txwitenido de les visoares, no solo por el corle accidental del estómago e intestino, 

también por el derrame del combo** por si asófgo; en 'oto rastro se obeetvó que en 

preso crítico de control tipo 2 ye que no se puede •~Ifif que no suceda el corte de 

lee vísceras con ea poolsrior derrame del contenido del aparato digestivo. 

El Guild pare esa oteo es puede tala atando el esófago después del corle de le 

cabele, temblón previo e la atracción dele ve¡ige, se recomiende si atado de la 

uretra, evitando raes u dO11111» del contenido sobre si cerdo y capacitando el personal 

pera SI labor, 

La monitorio se reduce a la inspección dele tknica empleada. 



El lavado final de las medias canelo lo considero un P,C.C.2, ya que si realiza con 

agua potable y al objetivo da esta técnica es la eliminación de suciedad y 

contaminantes *a pudieron haber sido incorporados en las etapas anteriores, el 

control es en al la aplicación del lavado con que a cierta presión, que por arrastre 

disminuye la carga bacteriana y suciedades presentes. 

Es de tipo 2, ya que no se puede asegurar la esterilización de la carne. La monitorio 

pare esta etapa im le observación sistemática de la práctica y le comprobación de su 

utilidad mediante un análisis microbiológico de la cima, que es su verillosción. La 

refrigeración la consideró un IC,C.2 ya que inhibe la proliferación bacteriano pero los 

microorganismos »cribe siguen su desarrollo y crecimiento, a esta tempereture 

aunque más lerilemente. 

Durante le refrigeración, si es tiene el control de la temperature (menor a'7 • C I, 

tiempo y validación odecuedes, ee disminuye la proliferación bacteriano; tanta» 

puede Meres la conlanineción cruzada al no introducir en loe mismos refrigeradores 

canelos de diferentes especies, carnes con «emitas procesos de preparación 

El sistema de monitorio pera esta *tape es le obseiveción sistemático y tener registros 

de Impostura y llore». 

El (actor humeno es el aspecto más importante en cualquier sistema o programe que 

prelenda asegurar le calided de un producto. Enaste rastro se observó que se tienen '  

muchas deficiencias en cuanto a medidas sanitarias se refiere, oomo son: 



Alee i verlieeelde @sellarle. 

redro no cuerda con un irse pere wrIlloscifin de las cameles en el riel, de 

manera gin este bien Nurninede (540 kix). Adebilás de que el Mido, Vrarinsrb 

deberle callar con lwerneinos con sistema de pedel o codo, dispensador de hebén 

liquido y toallero. Por cero pele, anexo al lavamanos doliere *idear un 

pea lo desinfección de loe utensilios do lribeP (12). 

MS de embeivair. 

Irla pare enterque de les candes no permanece cerrado, ya que no *anta con 

une puede; adornes de que es *medre muy orca del área de faenado. 



Me pere empleadas. 

La adminielración será responeable de le dotación de material, equipo de babel) y 

uniforme., ael como de le vigilancia de su buen uso. También deberá vigilar les rutinas 

de levado, desinfección aseo y control de fauna nociva. 

Esto no si cumple, ye duelos empleados no ocupen el uniforme y si lo ocupan este ee 

anraaenln'muy sucio. 

Los empleados deberán contar con Irse de descanso y cambio de tope, disponierndo 

de loables pera guardar sus *hielos personales ciando porten al ollera*, El área 

también deberá e** doledii de mobiliario, regaderas, lavabo y mingitorios (14), 

Eele área existe, pero no es usada como debiere, ye que se encuentre en condiciones 

muy malee y no funcionales, 



Personal. 

- El ponente pare el área de feenemtento, de verificación unitaria y de laboratorio, 

deberé ser selsodonedo, capacitado e inducido el puesto de acuerdo e perales y 

111111/1.14 mm permitan un manejo higiénico y adecuado del producto, instrumental 

ece* (141 

Además 
 di eepadtscidn Previa al inlYee° y de le  inif*luccáén "el los

Imbejederes del rase° deberán ser beneficiados con un Pprogredo doPoodooido 

de 'nen* sanitario de le come, cerdo» pa incivil entre giro. aepades 

identificación y control de riesgos, y puntos critica de control, veddcbodo aMi 

posseetem (14), 

Levedad, maese. 

- Todos loe 'n'oleario* deberán lavar minudoemneree sus menos con jubón y agua 

cederás hasta la altura de loe codos, incerAndo M kaa media duelos dedos..) como 

N cepillado y recortado de las uñas, 





1111~; 

- En cada une de las áreas deben existir lavemenoe convenientemente localizados, 

fin de que el personal continuamente ejecute tal acción. 

8, recomiende que la medida dolor lavamanos sea de 30x40 cm, con lleves de agua 

Me y odien» localizadas a la abre de 30 cm., a efecto de que se realice un perfecto 

levado di manos y braza 

- Loe lavamanos deben contar con dispensador de beben liquido y toallas de papel pare 

el seudo de las manos u otro medio higiénico. Adornó. debe existir un recipiente pera 

basura pmvismente identificado.  Loe lavamanos se operarán con válvula de pedal 

con el codo, nunca con les manos. Les descargas de agua deben ir directamente al 

loa esterilizadores colocados el lado del lavamanos son para esterilizar cuchillería y 

guardes de aovo utilizedos en área da proceso. 

Deben so de aoero inoiddebie y le temperature del agua debe ser di'no menos de ni 

C, la coi debe adqul& dicha temperatura a través de una linee de vapor por medios 

**coi. El supervisor sanitario del rastro constantemente verificaré su temperatura. 
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