']lh“

{ (f(’

)

)
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA \J\
DE MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS EN LA
ELABORACION DE PRODUCTQOS CARNICOS

T E S I S

QUE PARA OBTENER EL TiITULO DEt:
QUIMICO FARMACEUTICO  BIOLOGO

P B E S E N T A N
RENE GARNICA ANGUAS
JORGE HEREDIA LOBATO

1996

il

MEXICO, D. F.

|

TESIS CON
FALLA DE ORICEN b



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



Jurado asignado

Pres|dento, Prof. ZOILA NIETO VILLALOBOS
Vocal Prof. JOSE LUIS FLORES LUNA
Secretario Prof. FEDERICO GALDEANO BIENZOBAS

1or.suplonte Prof. MIGUEL ANGEL HIDALGO TORRES
2do. suplente Prof. ENRIQUE NAVARRETE VAZQUEZ,

Sitlo donde se desarrollé ef toma.

SECRETARIA DE SALUD
DIRECCION GENERAL DE CONTROL SANITARIO DE BIENES Y
SERVICIOS,

ASESOR DEL TEMA:

M.C. JOSE LUIS FLORES LUNA g‘ z & %ﬂ :

SUSTENTANTES

JORGE HEREDIA LOBATO ‘M—
e .

RENE GARNICA ANGUAS '



Eneste lecho en el que me hallo tendido,
esperando, rodeado de-una inmensidad
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no conciuyo de vivir, sino que concluyo
de morir par que de otra forma
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PROLOGO



PROLOGO

Con base en la modemizacldn de la regulacién sanitaria, que se plasma en las
modificaclones a la Ley General de Salud, la Direcclén General de Control Sanitario de
Blenos y Serviclos desarrolté un manual de Buenas Practicas de Higlene y Sanidad.

El propdsito de dste es difundir y fomentar la aplicacién de procedimientos generales
pare la elaboracién y manipulacidn higiénica de los alimentos, bebldas no alcohdllcas,
bebidas alcohtcas, aditivos, productos de 8300, lImpleza, cosmética y tabaco.

Sin embargo, con el propdsito de desregular el control sanitario de [os hlenes y serviclos,
so cred la sigulente tesls, que se tomard como basa para la efaboracién de un manual,
En este caso se aplicard el método de Anéllsls de Riesgos, identificacion y Control de
Puntos Criticos (ARICPC) especificamente para ia elaboraclén de productes camicos.
Se espera que el manual de al empresario mds fibertad y mayor responsabllidad
reservando para la autoridad sanitaria la afrbuclén de verificar los productos,
establecimlentos y actividades.

La elaboracién de este manual para el andlisls da riesgos, Identificacién y control de
puntos criticos obedaca a la necesidad que se tiene de contar con una hemamlenta de
apoyo para los verificadores en el momento de realizar su trabajo en la Industria cdmica.
Esta contribuiré a que Ins verificaclones sean mas eficaces y objetivas.
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INTRODUCCION.

La Industna camica en México es muy importantes, existen muchos establecimientos
dedicadas al procesamiento de la came; hay desde microindustrias hasta empresas
transnacianalea compitienda par un mismo mercada.

Los prodiictas cémices gozan de gran aceptacién por parte del consumidar, en nuestros
dlas no existe una ama de casa que deje el refigerador de su hogar sin eatos
productos, se han hecha casl Indispensables al momenta de comprar ta despensa,
ademds por su gran variedad se pueden consumir solos, acompafiados, en el desayuno,
camlda, cena, dlas de campo, etc.

Un aspecto Impartante en ol gran éxito de estos praductas ademas de ser nubiitivos es
que existen diferentes grados de calldad por lo que hay praductes caros y baratas o que
Implica estar al alcance de tadas las clases saclales.

Par la anterlor, es fundamental que estos productas se encuentren en las mejores
candiclones al momento de flegar al consumidar. Para esto. deben haber sido
elaboradas can calldad, lo que Incluye tener un control desde Ia elecclén de la materia
prima hasta el refrigeradar dande se van a exhibir los praductos. Pera contrarlamente a
la anterfor, la mayorla de estos praductos na solo al llegar al consumidor slna desde el
misma estabiecimlento donde se elaboran, ya se encuentran contaminadas, alterados y
adulteradas; esta Incluye a todas tina de empresas, asi que ef problema na solo existe
en la micraindustria.

Partienda de Informaclén praparclonada por la Sacretarla da Salud, proventente de
visitas de verificacién sanitaria en los titimas sels meses, se hizo un analisls estadlstico
de los resuftados de estas verlficaciones para conacer la prablemética que hay en este
gira industrial,

En las graficas del Anexo 1 se abserva claramente. que los problemas mas comunes
san de tipa fislcaquimico, esta Indica que hay un total desculda al momenta de hacer la
formulacién; y el principal problema micrablolégico se debe a malas candiclones de
higlene durante el proceso.

Can el presente trabajo se pretende dar un manual de pracedimlentas tendiente a
disminulr estos problemas para que los praductos camicos se elaboren mejor y el
cansumidor adqulera mefares praductos. -
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OBJETIVOS
A continuacién se enlistan los principales objetivos que se persiguen en la elaboracion

de este trabajo.

-Ditundir y dar a canacer el método de Andlisia de Riesgos, Identificacion y
Control de Puntos Criticos (ARICPC) a la miicro, pequefia y mediana Industria.

-Que se utilice como una gula de aplicacion en las plantas procesadoras de
alimentos.

-Qua el método de ARICPC sea aplicado por ia autoridad sanitarla para verificar
los puntas criticos que afectan ia seguridad de los productos camicos.

-Proporcionar especificaciones microblolégicas y fisicoquimicas para aumentar la
calidad de los productos y con esto satisfacer al corisumidaor.



CAPITULQ 1. ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y
CONTROL DE PUNTOS CRITICOS (ARICPC)EN LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS



CAPITULO 1. ANALISIS NE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL. DE PUNTOS
CRITICQS (ARICPC}) EN LA INDUSTRIA DE ALINENTOS

Este método conatifuye un enfoque slatemético, racional y esticturado, del modo como
deben cvitarse o reducirse los resgos asociados &l consumo o elahoracion de
alimentos, que pone énfasls en las medidas preventivas y menor en el analisls de los

productos finales.

En el método de ARICPC Ia calidad de los productos no depende de una inspeccion del
producto final, sino que se determina en el mismo proceso de elaboracién. Este
concede méxima Importancia a las madidas preventivas y menor al anélisls de los
productos finafes.

El métode de ARICRC debe ser desarrollado para cada alimento y para cada producto
Individual, procedimiento y condieldn da distribuctdn.

El método de ARICPC (HACCP, por sus siglas en inglés) enfocado a garantizar la
seguridad de los alimentos, se Inicle en la década de los 60's por una compafila
norteamercana dedicada al desarrolle de allmentos para pregramas espaclales. El
concepto de ARICPC fue presentado pliblicamente en 1971, La FOA (Adminisfracion de
Alimentos y Medicamento2) promuigh la regulaclén de alimentos enlatados mediante el
empleo da los principlos héasicos da un slstema ARICPC. A partir da entonces los
Servicies de Marina y Pesca y el Departamento de Agricultura de los E.UA.
comenzaron a Implementar programas de ARICPC.

A partir de la década do los 80's el método fue adoptade por mas compaftias
Importantes en el drea da los alimentos. La FAQ ( Organizacidn de las Naciones Unidas
para (s Agriculiura y Ia Allmentacidn), y la OPS (Organizacién Panamericana de la
Salud) a mediados de los 80's racomendaron la Infegracién del ARICPC a los
procedimientos de vigllancla sanitarla en 1a regidn latinoamericana.

En este método es necesarlo realizar una evaluacién culdadosa de todos los factores
que Intervienen en la produccitn da un alimento, los ingredientes o materia prima, as!
como también el producto terminado y su proceso de elaboraclon. En todas las etapas
se determinan aquellas operaciones que deben ser mantenidas bajo un estricto controf
para asegurar que el producto final cumpla las especificaciones microbloléglicas y
fisicoquimicas que la hayan sldo sstablecidas.



LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

| 1. Identificar los resgos o peligros |

}

2. Determinar los Puntos Criticos de
Control

!

3. Establecer especificaciones para cada
Punto Critico de Control

!

4. Monitorear cada Punto Critico de
Control

!

5. Establecer acclonus cormrectivas que deben ser
tomadas en caso de que ocurra una desviacion en
ol Punto Critico de Control

| 6. Establecer procedimlentos de registro |

'

7. Establecer procedimientos de
verificaclén




1.1 LOS SIETE PRINCIPIOS DEL ARICPCP

Los slete principlos que actua!mente conforman el ARICPC son:

Princlplo No.1: Identificar fos riesges o peligros.

Elaborar una lista de las operaciones en el procese donde ocurran riesgos significatives
y descriir las medidas preventivas. Un rlesgo es la probabllidad de que cuaiquier
propiedad bioidgica, quimica o fisica de un alimento puede causar un pellgre
Inaceptable a fa salud del consumidor. Todos los riegos potenclales en el proceso de
ciaboraclén de un allmento deben ser analizados desde Ia slembra o cosecha hasta [a
manufactura, distribucién, venta y consumo del producto.

En asta etapa se persiguen varios objetivos:

- dentificar las materias primas potenclalmente peligrasas y fos alimentes que pudieran
contener sustancias tdxicas, microorganismos patégenos o un nimero elevado de
microorgenismos alteradores, ademdas de las condiclones que pueden pernitir la
multiplicacidn de microorganismos en [a materia prima.

- Identificar por medlo dei analisis en cada paso de proceso del allmento, las fuentes
potenciales y los puntos especificos de contaminacidn.

- Determinar fa posibilldad de los microerganismos de sobrevivir o muitiplicarse durante
la produccién, el pracesamienta, la disiribuclén y 2l almacenamiento previo al consumo.

- Evaluar los rliesgos y la gravedad de los pellgros identificados.

El sigulente cuadro enlista las etapas usadas en la aplicaclén del principlo nimera uno.

1. Formacién de un equipo de ARICPC

2, Descripcion del allmento y su distribucion

3. Identificar el uso del alimento por los consuymidores

4. Elaborar un diagrama de flujo

6. Verificar ol diagrama de fiujo

6. Conducir un andlisis de riesgos
a) identificar y enlistar fas etapas def proceso donde puede ocurtir un

rlesge potencial

b) Enlistar todos los riesgos Identificades asoclados con cada efapa
c) Eniistar as medidas preventivas para el control de riesgos




CUADRO 1. ARBOL DE DECLISIONES

N (RS EUUSUN
e EXISTE UHA NEDIOR PREVENTIUR) rormnmm e ore

.
T " R
St

X Sl

L
m[u«m cnmml‘_‘__'____w

e

[WIDIFICAR PROCESQ 0 PRODUCTO}

o[BG s

IFWIU(SN”CO DE COMTRAL 1 ‘I’WW‘%H;CO DE CONTROL ZI




Principlo No. 2: Determinar los Puntos Criticos de Control (PCC).

Un PCC es cualquier operacion en el proceso donde la pérdida del control puede
resuttar en un rlasgo Inaceptabla para la salud. Los PCC ae daterminan en cada rlesgo
Identificado. Las procedimlentos de lmpleza y santiizaclén han sido Incluldos
reclentemente coma PCC en los programas da ARICPC, aste ¢a un buen cjemplo de la
flexibllidad de! slstema para adaptarse a las necesldades particulares de una Industria.

Los Puntos Criticos de Contrel (PCC) son caracteristicos de cada proceso y no pueden
aplicarse en ofros procesos diferentes, ni siquiera al mismo proceso cuando es aplicade
en condlciones diferentas (localizacién, medlo amblente, etc.).

En contraste con fa NACMCF (Comit¢ Nacional en Criterios Micrabiolégicos y de
Allmentos), la ICMSF (Comislén Intemaclonal para Especificaclones Microblolégicas de
Alimentos) recomend6 en 1988 que fueran establacidos dos tpos de puntos criticos de
control (PCC):

PCC1: Dondo se efactia un control completo de un riesgo potenclal y por lo tanto se
ellimina el resgo que existe en esa etapa partictiar, por ejemplo los procesos de
pasteurizaclén y esterllizacién comercial.

PCC2: Donde se fleva a cabo un confrol parclal, por lo que es posible reducir la
magnitud de! desgo, por ejemplo en e lavado de la materia prima.

Algunos ejemplos de PCC son: tiempos y temperaturas de tratamientos térmicos,
refrigeraclén, procedimlentos de saniiizaclén especificos de cada equipo, control en la
formulacién de un producto, prevenclén de la contaminaclén cruzada, ademds de
determinados aspectos de higlane del medlo en el cual se trabala.

El arbol de decisiones para Ia Identificacién de puntos criticos de control (Cuadro 1) es

una herramlenta Util que permite establecer si una operacion o etapa def proceso es o
no un punto critico.

Principlo No. 3: Esteblecer especificaclones para fas modidas prevertivas asocladas
con cada PCC Identificado

En aste punto es necesario establecer especificaclones para cada PCC,

Ejemplos de especificaciones Incluyen:

- Quimicos: rangos de piH del producto.

- Fislcos: rangos de tiempo y temperatura para la pasteurzaclon, el tamafto minimo de
particulas detectables.



- Bloléglcos: limites microbioldgicos para determinados micraorganismas

Todas ias especificaciones tienen el proposito de determinar si una operaciu: esta bajo
confrol en un punto critico.

Principio No. 4: Establecer el monitoreo de cada PCC.

Es necaesarlo para establecer un asquema regular para el monitoreo de cada PCC. El
esquema puede ser por ejemplo, una vez por dia, tumo de trabajo, cada hora o
Inclusive continuamente. El monitoreo incluye la observaclén sistemética, la mediclén y
el reglstro de datos Importantes para el control. Los procedimientos selecclonados para
monttorear deben parmitir tomar medidas rapldamente.

Principlo No. §: Establecer medida(s) correctivas que deben ser aplicadas cuando el
monttoreo Indica que hay una desviacién de un punto critico de control.

Las acclenes deben ser claramente definidas antes de ser llevadas a cabo, y la
responsabilidad de las mismas debe ser asignada a un Individuo.

Se han establecido diversos modelos de carlas de control en las cuales se identifica
cada PC y se especlfica que accidn correctiva se requlere tomar en caso de una
desviacién,

Princlplo No. 8: Establecer procedimientos de reglstro.

Slempre ha sido importante en la manufactura de un afimento mantener registros de
cantrol de Ingredientes, proceses y productos, para que, en case necesarlo, se tenga un
sistema at cual consultar. Estos reglatros también se utilizan para asegurar que un PCC
se encuentre bajo contral, es decl, si cumple con los criterios especificados.

Principlo No. 7: Estabiecer procedimientos para verificar que el método de ARICPC
estd trabajando correctamente.

La verificacidn debe ser aplicada por el que elabora el producto para determinar que el
método de ARICPC que se lteva a cabo esté en concordancla con el plan disefiado. La
verificacién puede Inciulr ta revision de los registros de los andlisls microbloidgicos,
quimicos y fisicos; puede usarse cuando esto método de controt se aplica por primera
vaz, o en el procese mismo, asl también como parte de (a revision continua de un
programa establecldo con anterioridad.
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CAPITULO 2. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS Y MATERIAS PRIMAS
EMPLEADOS EN LA ELABORACION DE PRODUCTQOS CARNICOS.

2.1 TIPOS DE PRODUCTOS CARNICOS

Los productos carmicos se dividen en las sigulentes clases:

A) Embutidos crudos: como por ejemplo chorizo, longaniza, etc.

B) Embutidos escaldados: como por ejemplo mortadela, salchicha, etc.
C) Embutidos cocldos: como por ejempio morclila, queso de puerco, etc.
D) Cames curadag: como por ejemplo Jamdn, tocino, ete,

E) Productos cdmicos enlatacdos: como por ejemplo gulsados, paté, etc.

F) Gtros: coma por ejemplo entrecot (chuleta), etc,

2.2 TIPOS DE MATERIAS PRIMAS

Las materias primas son aquellas sustanclas allmerticias que intervisnen en distintas
formas en la elaboracitn de los productos cémicos. Se emplean las sigulentes materias
primas:

Came,

Cada clase de came fresca tiene una composicion diferente y por io tanto su propla
aplicacidn, esto se debe de tomar en cuenta para elaborar algdn producto cdinico de
calidad. Le calldad de la came depende de la categorla de ia misma:

1) Primera: medias canales de animales magros
i) Segunda: medlas canales de animales semigrasos
i) Tercera: medias canales de animalea grasos

G



En [a elaboracién de un producto carnico, al examinar la came que se va a utilizar hay
que tomar en cuenta: el color, el estado de maduracién y la capacidad de rotencién de
agua.

En la sigulente tabla se definen las caracterlsticas de la came para elaborar diferentes
tipos de embutidos

TIPO DE EMBUTIDO COLOR DE LACARNE  |GRADO DE MADURACION
Embutidos cocidos rojo poco

Embutidos crudos rojo-oscuro medians N
Embutidos escaldados rojo poco

Grasa,

Para la slaboracién de los embutidos se utiliza la grasa de los tejldos como la dorsal, la
de la piema y de la papacia; estds grasas son resistentes al corte.

TIPO DE EMBUTIDO TIPO DE GRASA A USAR .

Cocldo grasa doreal do la panceta
fracclén grasa de la came

Escaldado grasa dorsal del tocino
fracclén grasa de la came
panceta descortezada

Crudo grasa dorsal de la pancota
fraccién grasa de la came
grasa del cuello y la papada

Hay que tener culdado de no eleglr grasa con alteraciones como sabor 4cido, sabor a
pescado o grasa enranclada.

Vlsceras y despojos.

Se utiliza tripa, bazo, came de garganta, corazén, encéfalo, estémago, higado, rifiones,
efc., came mal desengrasada y came tendinosa,

Las tripas son muy usadas para la elaboracién de embutidos, existen tipas naturales y
artificiales, estas ultimas sen muy higiénicas.

) Tripas naturales

De cerdo:

-ntestino delgado (para saichicha y salamis cocldos)

-intestino clego (para salamf)

Antestino grueso (para salaml crudo y salchicha de pimera calldad)
-ntestino recto (para embutidos de segunda clase)




De res:

-Intestino delgado (para saichicha de segunda)
-ntestino clego (para salchicha y mortadela)
<Intestino grueso (para salamls y saichichas)

i) Tripas arlificlales

-De celulosa (para toda clase de embutidos)

-Da pergamino (para embutidos cocldos)

-De fibra membranosa (para toda clase de embutidos)
-De tejido sedoso (para embutidos crudos)

Sangre.

Hay que tener culdado con éste Ingredlente, ya que es un excelente medio nutrittvo para
la mayorfa de las bacterlas, por esto hay que tratar de conservaria en buen estado, esto
se puede lograr a una temperature méxima de 2°C (Hlempo de conservaclén
aproximadamente de tres dlas), salando o congelando.

Sustancias curantes.
Estas nos ayudan en la conservacién de la came, nos dan ademés aroma, color,
consistencla y retienen agua, lo cual da un mayor rendimiento en peso,

1) Sal coman.

-aumenta el poder de conservaclén

~-mejora el sabor

-mejora el color

-aumenta la capacidad de retenclén de agua
-favorece la emulsificaclén de ingredientes

If) Nitratos y nitritos
-favoracen el enrojecimiento
-aumentan el poder de conservacién

i) Fosfatos

-favorecen la absorcidn de agua

-emulgifican la grasa

~disminuyen la pérdida de protainas en la cocclén

iv) Agiutinantes
-aumentan la capacidad da retencién de agua
-mejoran la cohesi6n de los Ingredientes



v) Ahlandadores

-inducen una maduracién répida

-aumentan la suavidad

-aumentan el sabor

Otros

Vinagre. Favorece la conservacion, mejora aroma y sabor

Axiicar, Facilita la penetracién de sal, suaviza el sabor y sirve como susirato para
gérmenes de la imaduractén

Acido ascérbico. Favorece la coloraclon

Glutamato monosddico. Sirve como potenciador de sabor

Protelnas vegetales. mejoran rendimlento y aumentan el valor nitricionat
Antloxidantes. Implden la oxidacién de las grasas

Emulsificantes. Favorecen la retencldn de ¢rasa y humedad

Colorantes Naturales. Confleran una tonalidad deseada

Especlas y hierbas, L.e confieren olores y sabores peculiares a los productos camicos

2.3 CRITERIOS DE CALIDAD DE LA CARNE

Para elaborar productos cAmicos de calidad hay que contar con came opfitna la cual
sea Uil y no sufra alteraclones durante los diferentes procesos a que se va a someter.

Un factor Importante al momento de elegir la came es el grado de suavidad, la temeza
de Ia camne esta relaclonado tanto con la cantidad de giucégeno en el misculo, asl
como con el pH; Ia terneza de la came se ve afectada por el mal manejo post-mortem
después del sacrificlo donde existen modlificaciones musculares que Inclden sobre la
capacldad de retenclén de agua de la came. .

Se distinguen dos tipos de cames ( PSE y DFD), las cuales de preferencia no se deben
de utitizar para elaborar cualguier tipo de producto cmico, ya que se corre el riesgo de
que el producto no resulte como se esperaba, pudlendo disminuir su vida de anaquel,
aumentar las perdidas de peso, etc.



1) Cames DFD (det inglés: dark=oscura, irm=finhe, dry=seca)

Son cames que presentan un pH superior a 8.0, un color oscuro, textura firme y una
aparfencla seca dabido a su elevada retencién de agua. Un pH mayor a 6.2 puede dar
origen a problemas tecnolégicos.

2) Cames PSE (del Inglés pale=péiida, soft=blanda, exudative=acuosa)

Las resarvas de giucdgeno se degradan aceleradamente despuds del sacrificlo; alo,
provoca un descenso brusco de pH que unido a temperaturas elevadas después do la
muerte de los animales (alrededor de 40°C), Inducen la desnaturalizacién protaica
miofibriar, con la consigulonte pérdida de retencidn de agua. Este es un problema
caracterfstico sobre todo an aves y cerdos, en general a consecuencla del sfrosa o
nerviosismo de los animales previo a su muerte.

Como factores responsables se distinguen:
a) Manejo da los animalea en el predio y/o granja, allmentacién y sensibliidad gendtica.

b) Manejo Inadecuado durante la carga, fransporte y descarga de los animales, longud
y duracién del viaje del predio al rastro, estado de los caminos, el clima, el disefio de las
Jaulas da fransparte, efc.

¢) Estabulacién colectiva, duraclén de la espera, suminisiro o no de -agua, manejo,
disefio y caracteristicas de los corrales y parajes de transito de ios animales, tratamlento
previo al aturdimlento y sangria (faenas rituales que por al sufimlento que causan al
animal provocan glucélisis y machucamlento).

Ademas de las cames DFD y PSE, las cames pueden tener algunas olras alteraclones,
estas tamblén pueden modificar el producto por lo que hay que eviter su tso; a
continuacién se mencionan algunas altaracionas que puada sufrir Ia came y las causas
que pudieron originar tales afteracionea.

i) Olor y sabor causado por determinadoe plensos

La came de cerdos allmentados con abundante canfidad do harina da pescado o
residuos de kno, huele y sabe frecuentements a pescado y al acelte de ests, 0 blen a
ranclo. Es frecuente que estas alteraciones sofo se adviertan después de harvir la came.
En los casos mas Intensos, el olor es claramente desagradable, y el tejido graso exhibe
color gri 0 amariio y una textura blanda. ‘



i) Olor y sabor a medicinas, desinfectantes y similares

Muchos medicamentos son capaces de fransmitir su olor y sabor a la came. Enfre effos
86 ancuentran especialmente el alcanfar, ¢f petrdieo, al éter, etc.

La came de los animales sacrificados tamblén toma diversos olores y los conserva por
mucho flempo, las alteraciones del olor pueden ser muy acentuadas (olor
desagradable).

{il) Contaminaclon de la came

Al reallzar el sacrificlo de los anlimales de manera desculdada, se produce la
contaminacién de fa came con el contenido gastrointestinal y con flquido blifar. Cuando
no se eliminan por completo los derrames sanguineos y focos de pus, es inevitable la
contaminaclén de la cama.

iv) Putrefaccidn

Si el aviscerado de fos animales no se fleva a cabo Inmediatamente despuds de sy
muerte, Ingresan en la came gérmenes de la putrefacclén procedentes del canal
inteatinal y se produce ia coloracién verde grisdcea del Intestino y de las paredes
abdominales, a veces con rebiandecimlento del higado y rifiones, con alteraclén del
color semefante a fa antes mencionada.(4)

En ¢l Cuadro 2 se puede observar las especificaclones tanto de canales vacunas coma
porcinas en o que respecta o caraclerfsticas flelcoquimicas,  microblolégicas,
sansoriales, de identificaclon, etc. y en ef Cuadro 3 se ven (as diferencias enfre came
fresca y e mal estado,



CUADRO 2.

CANALES VACUNAS Y PORCINAS

pH menor 4 5.4 = PSE
pH mayor 8 8.2 = DFD

ESPECIFICACIONES
CARACTERISTICAS CANALES VACUNAS CANALES PORCINAS
FISICO-QUIMICAS
pH (post-rigar/24 h) menor a 8.2 menor a 6.2

pH menor 8 5.6 = PSE
pH mayor 8 6.0 = DFD

higlenicas. Las cabezas de
reciplantes ahlerlos y limplas.

MICROBIOLOGICAS

Flora total100 cny? monor a 1 000 000 menor a 1 000 000

Escherichia coli/100 cm? ausenle ausonte

Escherichla colilg menor a 100 menor a 100

SENSORIALES

Color 10jo 105ado

Olor frosco fresco

Textura firme fime

IDENTIFICACION

Sallado fnsp. veterinaria 56gun noima seglin norma

TEMPERATURA INTERNA

Camos refrigeradas menor  6°C menor a 8°C

Cames congeladas menor a-15°C menar a ~15°C

TRANSPORTE En cdmaras refrigoradas o con  caja {sotérmica, limplas, con
posibllidades de llevar las canaies en condiclonas

cerdo y do res, en bolsas o en

Referencia: CURSO TEORICO PRACTICO iINTRODUCCION A LA TECNOLOGIA
Y DISENO DE MATADEROS Y SALAS DE DESHUESE. FES-CUAUTITLAN.

MEXICO 1992




CUADRO 3,

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS, MICRQBIOLOGICAS Y
SENSORIALES PROPIAS DEL TEJIDO MUSCULAR Y DE
LA CARNE EN BUEN Y MAL ESTADO

CONCEPTO MUSCULO CARNE EN BUEN | CARNE EN MAL
ESTADO ESTADO

Temperatura 38 a 40°C menor a 20°C mayor a 20°C
Glucbdgeno presente ausenle ausente
Glucosa presente ausente
Qxigeno presente ausente
Ac. ldctico ausente presente
pH 73a74 56a87 mayor a 6,0
ATP prasentes ausente
Fosfocreatina prasents ausenle
Color 0sCUro tojo vivo verdoso
Exudacién seca presente mucosa
Qlor ausente agradable desagradable
Temeza dura tlorna blanda

Referencia: CURSO TEORICO-PRACTICO INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA
Y DISERQ DE MATADEROS Y SALAS DE DESHUESE. FES-CUAUTITLAN.

MEXICO 1992,
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CAPITULO 3. ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA CARNE Y SUS
PRODUCTOS

3.1 INTRODUCCION

En un principlo ee puede daclr quo la came de mamiferos eancs oota exenta de
microorganiamos, o sl estos existen, son en peguefias cantidades y no representan
rlesgo para e{ consumidor.

El problema de contaminacién de la came comlenza desde el momento en que el
animal se sacrifica, o sea, donde el misculo entra en contacto con el medio amblente;
esto problema de contaminacién aumenta a medida que las condiclones de sacrificlo y
manipulaclén carezcan da condiciones higlenicas.

La contaminacién puede provenlr ya sea del pelo, patas o pexufias del animal, de su
tracto Intestingl, 0 por medlo dal contacto con utensiiios, superficies vivas contaminadas,
el suelo, incluso del alre. Por esto hay que manejar la cama bajo condiclones extremas
de higlene ya que es un medio rico y en el cual puede haber desamolle de hongos,

bacterlas e Inclusive de algunas levaduras. La presencia de los mismos, su
concentracidny desarrolio dependen de algunos factores como:

- la carga microblana de intesting.
- condiclones con qua se manejd la came
- velocidad de enfriamiento de la came

- disponibiidad de oxigeno y
« temperatura

Entre los diferentss tipos de micraorganismos tenemos:

Mohos (Hongos)
Cladosporium, Geotrychuim, Mucor, Peniclllum, etc.

Bacterias

La presencia de bacterias es muy grave ya que algunas pueden originar problemn de
salud publica. Son especisimente imporfantes las eepecies de los géneros;
Pssudomonas, Miorococcus,  Streplococcus, Baclllus Clostridium, Escherichla,
Saimonella y Streplomyces.
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Un factor muy importarts en fos procesd do alteracion de @ cams 63 of oxigeno,
dependiend) da la presencia o ausencis del misma, sard el tipo de microorganieno qua
origne la aiteracion, ya que aigunce microorganismos requisren do Ia presencia del
0xigenc para poder desamoliarse y otros no.(8)

€n los Cuadros 4 ¥ 5 90 musatran sigunas altersciones que pusde suitir iu Came dabido
& la accidn de microorganismos que dependan o No dal oXigeno.

En &l Cuadro 6 98 muestran ies caracterfeicas de aigunos microorganiamon da knterés o
aquelios que puaden Causar problemas de salud publica.



CUADRO 4.

Alteraciones que generalmente se presentan en la carne al estar en contacto con
el aire, originadas por microorganismos aerobios (las alteraciones se presentan

en la superficie).

MICROORGANISMO ALTERACION ESPECIES DEL GARAGCTERISTICAS DE LA
GENERO ALTERACION
Bactenias - Mucasidad en la | Psoudomonas mal olor de la carne y
suporficie achromobacter crecimiento de mucllago
- Modificacién del color | Lactobacillus cambios en la coloracion natural
debido a compuestos oxidantos
- Modificacion de grasas | Pseudomonas las grasas de la came se
achromobacter enranclan y genemn olores y
saboros dosagradables
- Fosforescencia Photobacterium desarrolio de colores lurinosos
an la superficie de ia carne
- Olores y sabores prasencia da 4cidos valatiles que
desagradables gonaran o! agriado
Mohos - Adhasividad Ia supetficia de la carne se hace
pegajosa al tacto
- Barbas s8 desarrolla un hongo en la
superficle de las carma que se
almacenan a  tamparaturas
proximas @ la congalacién
- Manchas neqras Cladosporium desarrolio de manchas en la
herbarum superficia
- Manchas blancas Sporotrichum desarrollo. da manchss en la
carnis supetficlo
- Manches vardes desarrollo de manchas en la
Penicillum supetficle debido & la presencia
dn esporas
- Descomposliclén da oxldacién da las grasas debido a
grasas I accidn de lipasns da algunas
aspecies -
Referencia: FRAZIER W.C.  MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

EDITORIAL ACRIBIA. ESPANA 1985




CUADRO 6.

Alteraciones que generalmente se prosentan en el interior de la carne en donde
predominan las condiciones de anaerobiosis (ausencia de oxigeno).

AGRIADO

La carne adquiere un olor y sabor a agrio debido a la presencia de algunos dcidos
como el acéticoldrmico, butirico, propidnico, lactico, elc.

Le presencia de estos dcidos puade ser ariginado par:
- Accion de las enzimas de la carna durante la madurecién

- Presencia de baclerias anaerobies
- Proteolisis

PUTREFACCION

Existe una descomposicién anaerobia de las proteines que se caracteriza por la
produccion de compuestas malollentes debido a fa presencia de microorganisinos
del género Clostridium, Pseudomones y Achromobadter,

Referencia:  FRAZIER W. C. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
EDITORIAL ACRIBIA. ESPANA 1985

Al
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CUADRO [ 2

GRUPOS DE RIESGO Y SUS
CONDICIONES
 THINIOO BE I DESTRUPLION | JOLERANCIA A
RTCRoORCANTSRD | IREEGRULNVE-E. || EicUINIEN.GT | PoRGREGRT | (B SRCGS ¢
MIN  OPT Max J’ 5
i
i i
C.Botulinum 18 as ae a.7 1S MIN/f210C | 8.5 i
_k
if :
S. aureus 6.6 | 35 a7 4.8 3@ MIN‘62.83C) 17 i
I
Salmonelta 6.6 || 37 as 5.5 38 MIN‘e@cC | 1e
it
i
. i
C.perfringens 12 a3 so 5.8 1-4HR/1@89C | s
NMOTAaS.
Ce=C LOSTRIDIUM MIN—- MINIM&
S ~ET&FAYLIBCOZCUS OF T~ GPAPT I
MLuX—~ MAXINE



3.2 INTOXICACIONES ORIGINADAS POR EL CONSUMO DE CARNE Y 'S
PRODUCTOS

El término Intoxicacién alimenticla, se entiende como la enfermedad ocasionada al
ingerir un allmento en el qua se ancuenira un veneno (aste se produce por la presencla
de microorganismos que producen toxinas). Los productos cémicos procesados bajo
condiciones poco higiénicas, mal procesados o contaminados después de procesados,
pueden contener estos microorganismos o sus toxinas.

3.2.1 BOTULISMO

Es una Intoxicaclon alimenticla producida por fa ingestion de alimentos que contienen la
axotéxina del Clostridium botulinum, producida durante su crecimiento en los alimentos,

Ya que se trata de un microorganismo anaerobio, la presencia de este en productos
alimenticios solo ser& en productos enlatados en donde no hay presencia de oxigoeno.
Los productos camicos enlatades de acidez media o baja son medios aptos para la
producci¢n de la toxina. La inactivacion de la toxina es por tratamiento térmico. La toxina
es muy poderosa y una pequefia cantidad ingerida puede provocar la muerte ya que
actua paralizando los musculos involuntarios del cuerpo, esta se elimina a temperaturas
de esterilizacion.(23)

3.2.2 INTOXICACION CAUSADA POR ESTAFILOCOCOS

La intoxicaclén allmenticla que con mayor frecuencla 88 presenta o8 la produclda por la
ingestion de la enterot6xina producida cuando crecen en el alimento ciertas especies de
Staphylococcus aureus.

A ia toxina se le denomine enterotéxina por causar gastroenteritis o Inflamaclén de las
mucosas gashica e Intestinal.

Los estafiiococos productores de la enterotéxina llegan generaimente a los alimentos a
partir del hombre u otros animales; las vias nasales de muchos Individuos estin
plagadas de estos microorganismos, asi como ia plel da los' mismos, tamblén pueden
provenir de granos y algunas heridas infectadas.

-La toxina es muy resistente al calor por lo que ios tratamientos térmicos que sufren los

productos cémicos antes de consumirios no son suficlentes para destrulia y estos
pueden causar una Intoxcacién. Esta toxina se efimina a temperaturas entre 62°C y
§8°C durante 30 min.



Para evitar la presencla do estafllococos productores de la enterotéxina se recomienda
trabajer con las mejores condiciones do higiens, ef crecimiento de los cocos se puede
detener a temperaturas de refiigoracién y en aigunos casos aumentando fa acidez.(8)

3.2.3 INTOXICACIONES POR Cloatridfumn perfringetia

Esta bacterla genera esporas las cualea son las responsables do la infoxicaclén, se
encuentran con mucha frecuencla en cames que después de gulsadas se dejan enhiar
fentamente y se tarda en consumirias. Por esto os convenlente enfiiar rapidamente los
alimentos y mantenerlos en refrigeracion adecuada hasta el momento de su consumo.
Su eliminacién total se logra a temperaturas aproximadamente de 100°C durante una
tora.(8)

En el Cuadro 7 se puede observar el ipo de enfermedad producida por consumir came
y productos camicos contaminados o infestados, su causa, el fempo de Incubacién de
In enfermedad, los sinfomas y los alimentos responsables.

3.3 INFECCIONES ORIGINADAS POR Ei. CONSUMGO DE CARNE Y SUS
PRQDUCTOS

Por infecclén alimenticia se entiende a !a invasion, muttiplicacién y alteraclones Usulares
del huésped que producen los gérmenea patdgenos transportados por los alimentos.

3.3.1 INFECCIONES PRODUCIDAS POR Safmonefa

Los gérmenes responsables de Intoxicaclones crénicas son bacterlas del grupo
Saimonella, que cuando estan presentas en la came provocan en ef hombre graves
afeccionos gastrointestinalos, siempra que dicho producto sea consumide crudo o con
un calentamiento Insuficiente.

Las sajmonelias que contaminan a los alimentos suelen llegar a elios directamenta a
partir de oftros animales y def hombre, unas veces praceden de los mismos anfermos y
otras da agentes portadores,

Se pueden destruir astos gérmenes mediante un tratamiento térmico & 66°C en todas
1as paries del allmento durante 12 min. o 60°C durante 30 min.(8)
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3.3.2 TRIQUINOSIS

Es la enfermedad produclda por un el microorganiamo Trichinella esplralis, se genera
por el consumo de came cruda o productos cérnicos mal cocidos quo contengan las
larvas del pardsito; ésta es una grave enformedad que puede causar la muerte, La
destruccldn do las triquinas se puede realizar por varlos métodos como son:

- La coccién de la came de cerdo u ofras especies hasta alcanzar una temperatura
superior a los 58°C

- Modlante un enfriamiento répido y almacenamiento a temperaluras menores de 15°Cy
por un periodo mayor de 20 dfas.

- Fabricando embutidos u ofros productos donde se realicen operaciones de salado,
desecacldn, curado, ahumado y refrigeracién. La desecaclén se ha de realizar con una
parte de sal por 30 de camse, ee deseca el producto por 20 dlas a una temperatura de
72°C como minimo, el ahumado se roaliza durante 40 horas y a mas de 27°C,
postatiormente son 10 dias mas de desecaclén a 7°C coino minimo.

En el reconocimlento de los animales do abasto, no ee apreclan en los cerdos signos
evidentes de la enfermedad que pudiera inducir @ pensar en la existencla de triquinosis;
por fo que el examen de la came en busca de triquinas musculares se lleva a cabo con
ayude del microscopto.(2)(8)

3.3.3 CIBTICERCOSIS

Es una enfermedad producida por el microorganismo Cysticercus bovis (clsticercosls
bovina) o por ef Cysticarcus cellulosas (clsticercosis del cerdo).

Cuando el hombre Inglere came con cisticercos estos sa alojardn en aigunos musculos,
generaimente se detectan con la inspeccidn ocular ya que el perasito ee ve a simple
vista; este 86 destruye a temperaturas elevadas, pero este tipo de came tiene mal
sspecto al comerciante, por lo que su calidad ee inferlor.

Este problema oes frecuente en los animales que son criados en libertad (pastoreo yio
traspatio) por consumir los huaveckios de la Tenla solium que sa encuentra en las heces
de humanos infectados.En ol humano ef problema da consumir el clsticerco es que flega
a Implantarse la Tenla sollum en el eparato digestivo y si no se llevan a cabo buenas
précticas de higiene, se puede auto infestar de huevecllios y estos pueden migrar al
sistema nervioso central, enquistarse y causar la muerte, Este problema se pusde
:Ig:lcmazr :omeﬁondo la came & un tratamiento térmico a temperaturas ontre 76 y
(2)(8)



3.3.4 SARCOSPORIDIOSIS

Enfermedad parasitaria del tejldo muscular del ganado porcino, lanar, vacuno y cabrlo,
producida por protozoarlos: Sarcocystis miesscheria en el ganado porcino, S.
blanchardl en el vacuno. Los sarcosistes se observan en el Inferfor de Ias fibras
musculares al hacer el examen triquinoscdpico de la came.

En la infestaclén discreta, el tejldo muscular presenta aspecto normal; cuando los
parésitos han invadido con Intensldad el mdsculo, las alteraclones presentan un aspecto
especial donde !a reglén invadida tiene granulaclones fusiformes de color amaiiilo o
blanquesine. Los musculos afectados son: fatinge, laringe, dlafragma, mdsculos del
pecho, lomo, corazén y lengua.(2)

En el Cuadro 7 se puede observar de manera clara y sencliia algunas enfermedades
originadas por el consumo de came o productos cémicos contaminados o Infestados, su
causa, ol tlempo de Incubaclén de la enfermedad, los sintomas y los aiimentos
responsables.
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CAPITULO 4. APLICACION DEL METODO DE ANALISIS
DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS

- | CARNICOS | |



LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALIS!IS DE RIESGOS, IDENTIFICACION .
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

2. Doterminar los Puntos Criticos do
Controt

}

3. Establecer eapecificaciones para cada
Punto Critico de Control

!

4, Monitorear cada Punto Critico de
Control

!

§. Establecer acclones correctivas que deberi ser-
tomadas en caso de que ocurra una deaviacién en e}
Punto Critico de Control

|

[¢_Establecer procedimientos d regiatro |

!

7. Establecer procedimientos de
verificacién
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4.1 IDENTIFICACION DE RIESGOS O PELIGROS

4.1.1 DESCRIPCION DEL ALIMENTQ Y SU DISTRIBUCION

La transformaci6n de Ia came en productos cdmicos persigue los sigulentes objetivos:
- mejorar la conservacién

- desarrollar sabores diferentes

- utilizar partes del animal que son dificlies de comercializar en estado fresco

En |a Industrializaclén de la came pueden distingulrse distintas fases.

Fase 1: Transformacién de animales vivos en canales
Fase 2: Transformacién de canales en cames froceadas
Fase 3: Transformacién de cames troceadas en productos elaborados

4.1.2 IDENTIFICACION DEL USO DEL ALIMENYO POR L.OS CONSUMIDORES

En este concepto existen clertos problemas, ya que tanto los vendedores como. los
consumidoras no toman en cuenta que es un producto perecedero y como tal su vida de
anaquel es corta, estos productos por lo general no se refrigeran, o sl lo hacen es a
temperaturas inadecuadas. Un caso tipico es la exposicién de cames y embutidos en
supermercados sin estar en el refrigerador, el corte mediante rebanadora que es de uso
muttiple (posible contaminacion cruzada) y venta al consumidor, el cual refigera el
producto entre 1y 2 horas despues de su compra y el consumo del mismo despues de
varios dfas. Todo esto frae como consecuencla que el producto se descompanga
rapldamente y que ef consusmidor culpe al fabricante del mal estado del producto; por lo
que los productores de emhutidos y cames deben de tomar en cuenta todo esto pars
que sus ventas no diaminuyan y tengan un completo control sobre sus productos.

4.1.3 DIAGRAMAS DE FLUJO DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

En las slgulentes figuras, e muestran los diagramas de flujo para fa.elsboracion de
productos cémicos y sobre los cuales se va a aplicar el método de! andlisls de rlesgos,
Identificaclon y control da puntos criticos.



DIAGRAMA DE FLUJO DEL
PROCESO DE ELABORACION DE EMBUTIDOS
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DI
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4.14 IDENTIFICACION DE RIESGOS O PELIGRQOS POR ETAPA DEL PROCESQ

En ia tabla sigulents s8 incluyen fodan los etnpas de log proceso de elaboracién de

productos cdmicos ya mencionados.

ETAPA DEL PROCESO

RIESGO

Recepcién de materla prima (incluyendo
came, viscoras, especias, aditivos, ofc.)

En osta efapa el principal resgo es
microbioiégico, ya que la came es un madio
que permite oi desarrolio de microorganismos,
la confaminacién proviene desdo el saciificlo,
ya que aigunos microorgamsmos forman parte
de la flora bacterlana del animai, o ce
encuenfran en plel, pezufiag, etc., adomas de
que la contaminacion puede aumentar con el
manejo ¥ e transporte.

En lo que respacta a espaclas y adiivos el
tlesgo principal no es ol microbioldgico, sino lea
tlesgos finicoa como materla exirafia o
{mpurezas.

Deghuesado y troceado

£ riesgo es realizar éstas labores sin toner
condiciones de higiene y impleza sdecuadas
porlo que el rleegu es microbiologico, ademés
puede existr conlaminacién cruzada sl el
aquipo y utenaifos no 8¢ encuentran impias.

Lavado

El flago es el agua que sa emplea, ya que ésta
puade estar contaminada, Ofro riesgo puade
ser dejar residuos de jabdn o sanitizante en la
came, por lo que so debe enjuagar
perfactaments.

Descongelacion

£l lesgo es microblologico, por lo que hay que
toner un conirol sobre el flempo y la
tsmperatura, ofro pardmetro de importancia es
ol pH, olanlpodomowﬂmmcomoerd
grado de frescura de la came,




Molido, Picado, Masajeo y Mezclado

Existon riosgos microbloldgicos y
fisicoquimicos, ya que puede haber
contaminacién el el equipo no estd limpln v
desinfectado. El objelivo do éstas atapan o8
formar una emuisién, por lo que, sl no extste un
culdado de la temperatura, de la adiclon do
aditivos, etc., la emuisidn se puede romper 0
no llegar a formarse y ol resultado serd un mal
producto

Embutido y Atado

El rlesgo es microblolégico y proviene del
aquipo; un factor do Importancia para disminulr
o riesgo ee of empleo do tripas artificlales y
fundas de cacimlento, diracto, ademés se debe
vitar que exista alre dentro del embutido pars
a9 Impedir el desarrolio de microorganismos
feroblos. Se recomienda el emplao det aquipo
alvaclo.

Blaboracion de Salmuera

Bl prncipal resge 63 no utiizar una
concentracién adecuada do aditivos, ya que
esto puade originar problemas de sgalud
pdblica. Es importante la tamperatura a la que
80 elabora y se Inyecta la salmuera, pues ésta
tamblén se pusde contaminar; es importante
considerar que ol tempo de vida de la
salmuora es corto y que se debe tener culdado
de la calldad dei agua einpleada.

Inyeccion

€l principal riesgo es fislcoquimico, pues los
adiivos de las salmueras deben quedar
distribuidos  homogéneante en toda a superfie
para evilar que of iempo de vida del producto
disminuya debido a que habré partes mas
susceptibies a la contaminacion.

Escakiado y Cocimiento

Eots o8 Una etaps donde se deben de eliminar
los riesgos microbioldgicos, fo cudl se logra con
un petfecto control de tiempo y temperatura, El
riesgo exiete cuando el prucaso es inadecuado.
St ol cocimiento se hace en pallas hay que
camblar e agua de cocimiento de cada lote.

Ahmado

El rlesgo es fisicoquimico y se presenta sl se
empisan maderas resinosas. Este proceso
contribuye a fa eiminacién de microorganismos
por o que se debe taner control sobre lampos
y temperaturas
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Secado, Maduracion y Curacion

El riesgo es microbioidgico, asi que se debe
tener conirol sobre ia temperatura, la humedad
relativa, la venthacién y 1 iluminacién de la
cémara.

Enframlento

El lesgo es microbloldgico; ésta atapa procede
del cocimlenta y au objetivo as pravacar un
choque térmico para eliminar las bacterias que
resistieron el tratamiento térmico. A menudo e
hace por medio de agua fria, asf que se debe
tener control sobre la calldad y la temperatura
deéstg

Refrigeracién y Aimacenamiento

Exeten  diversos rieagos, como una
contaminacidn cruzada sl se utdiza el mismo
rehigerador para materia prima y para
producto terminado; o no tfener una
temperatura méxima de 8°C la que favorecetia
¢l desarrolio microblano.




LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

1. \dentificar los riesgos o peligros_|

3. Establecer especificaciones para cada
Punto Critico de Conirol

f

4. Monitorear cada Punto Critico de
Control

!

5. Establecer acciones cormectivas que deben aer
tomadas en caso de que ocurra una desviacién en el
Punto Critico de Control

|_8. Establecer procedimientos de registro |

!

T. Establecer procedimientos de
verificacion




4.21 APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN CADA ETAPA DE .S
PROCESOS

Para poder determinar los puntos criticos de control, es nocesarlo emplear of drbol de
decislones tomando en cuenta las definiclones de Punta Critico de Contral 1 (PCC1) y
Punto Critico de Control 2 (PCC2).

PCC{. Donde se efectia un confrol completo de un riesgo potenclal y se elimina el
riesgo que existe en asta etapa en particular,

PCC2. Donde solo se lleva a cabo un control parclal, por lo que sélo es posible reduclr
la magnitud del rlesgo.

El drbol de decisiones se debe emplear para cada etapa del proceso de claboraclén de
un praducto, para poder conocer que tipo de punto critico es. En las sigulentes figuras
se muestra [a aplicacién del drbol de daclslonas para cada etapa del proceso,
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APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN EL HOLIDO
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APLTCACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN EL
SECADO, MADURACION Y DEGSECACION
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

[_1. Identificar los riesgos o peligros |

!

2, Daterminar los Puntos Criticos de
Control

1. Establecer procedimientos de
varificacién

47



4.3 ESTABLECIMIENTO DE ESPECIFICACIONES, MONITOREOQ,
MEDIDAS PREVENTIVAS Y PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO EN LOS
PUNTQS CRITICOS DE CONTROL -



Qv

HOJA DE CONTROL

ETAPA DEL C;Efé%z ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA | EFECTO EN EL PRODUCTO MOMTOREGC ],
PROCESO corrol | LIMITES CRITICGS ;
RECEPCION DE PCC2 -NG usar came PSE ni OFD. | -Si en esta etapa no se realizan Al rechir cada lote g2
MATERIA PRIMA | controles adecuados, el producto carne se el
-La cama debe provenir de | final tendra problemas como: reaficar :
CARNE, VISCERAS, -Libre de residucs de un rastro atorizrdo con el | -Trabazén: se dabe al emsieo de sensorial de! progict
SANCRE, GRASA, medicamentos, metales respectivo selio do ta came homeda. muy & fondao:

ETC.

AGUA

pesados, compuestos
i6xicos, parasitos,
microorganismos
patégencs.

-pHentre 5.5y 6.2
-Buen color y macura
-Grasa do corte resistente
y fresca.
-NTV(\&régeno total
woigtiiyng N/100g=16.5
maximo.

-Mesofilicas asroblos=
2600 690 col/g maxdmo
-S. aureus= 5 0G0 colig
m&xdmo

-Satnonsfia= negativo

-Mesofillcos aerobios= 200
coVmi maxmo
-Coliformes totales= 2
co¥mi mddmo

-coliformss fecales
nogativo

-Vibrio choleraae= negative
-Clore residuzin 20 pom
maxmo

~-pHentre 8.9y 8.5
-Fosfatos= trazas
-Metales pasados= 0.2
ppm maxdmo

-Sé3das totales= 5G0 ppm
méximo.

autoridad santtaria

-No debs usarse cans que
prasenie camblos
dogenerativos en sus
caracteristicas
organolepticas.

ideniificar perfectamente
ceda aditivo mediasze
etiqustas y mmantener los
envases tapades y sp un
lugar segure.

Toner un sistama de
reglsira para que las
primaras entradas sezn las
primeras salidas.

-En si case de aditivos v
condknenios hay que exigi
al proveedor i endiisis para
conocer ka piresa..

-Epranclamiento: debido al empiec
de tocino y/o Grasa vieje.

Color gris de la masa: debido al
empleo de grasa semifiuida.
-Cocciorackon profunda: debido ai
empleo da grasa rancia.

-Btandura axcesha: debida al empieo
de

came con pH aite, en mal estado,
mei refrigerada ¢ con exceso de
grasa,

: -Putrefaccion: debido al empleo 2

carne con pH muy alto, mal maneio
de i came, faiz de higiene en su
abtenclén.

-Ceficlents cchesisn: dekido 2t
empleo de came con pii menor &
0 comeaminads, o un exceso de
grasa.

-Husccs en al producto final: eebido
al emplec de cemo PSE.

-Color verde: debido al empies de
came contaminaca.

5¢

; -Calor escusc o inestabia: debido ai

empiec 4¢ came da animales
iovenes,

i
; -Color
 -Oior

completo:
fHemtreS3Ly82
-Temperatura:
Congelacidn -15°C
Refrigeracidn: €°C
Esto con €l tn de
poder asegurar d2
iorma incireciz ia
celidag micrebioicgica
de fa came sin

tasie tipo
i cnda gue se warifica
! sistema parz polor




[}

il:gg Eg% aomes | ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO | MONITOREC
DE
conecx | IMITES CRITICGS
DESCONGELACI - Evitar descongelar la came Si no hay un control en esta etapa, Revisar
ON fuera de alguna camara especial | habra un 2umento en la carga temperatura y
en donde se tengan controles, y | microbiana y porio tanto el tiempode | pH cadados
que la came no este en contacto | vida de la came sera menory el horas
con e, sueio. producto final tendra una consisiencia
blanda
- Tratar que este proceso sea lo
mas rapido posible.
- Tener un controi sobre fa
temperatura y e pH pars evitar
que se descomponga el producto
LAVADO PCC2 |- Wtilizar agua potabley |- Ademés se recomienda un Sino se enjuaga perfectamente 1a Revisar ia
con una temperatura sanitizante como el yodo, came quada con residuos det concentracion
maxima de 15°C teniendo cuidado con la cantidad | sanitizante empleago del sanitizante

utilizada

Un buen lavado ayuda a disminuir 1a
carga microbiana. y efiminar materia
extraiia, como resultado se alrgara el
tiempo de vida del producio

Si hay un ma! lavado el producto
tendra un sabor a viejo

antes de su
empieo




ETAPA DEL

fria pem'en cantidades minimas.
- Control de ta temperatura.

~ Se pueden adicionar
polifostatos

- Buenas practicas de
manufactura por parte det
personai.

- Si hay mucha agua habrd mayor
disolucitn de proteinas en éstay nc en
ia came.

- Si no hay controles adecusdos el
producto final tendra defectos como:

-Blandura excesiva: debido & una -
temperatura alta

- Separacién de agua o e geiatina en
tos o a un de

- Exudado de ia grasa: debido at
pieo de gresa demasiado picada.

- Mala consistencia y aparencia
granulasa: debida a una aglutinacién
insuficiente por la {rituracién incorrecta,
ya sea por una mala adicién de hielo o
un excesd de trituracién, por lo que hay
5 fizacion de pr ¥
fragmentacién de ia grasa.

cres | | ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO | MONITOREO
PROCESO v | LIMITES CRITICOS
CONTROL.
TROCEADO, PCC2 |{Temperatura maxima de |- Tener el equipo con material - Si la carne esta refrigerada se Revisar
Mouro, 15C limpio y desintectados. oltienen cores limpios. frecuentemente
PICADO Y ia temperatura
DESHUESADO En productos - Eliminar fracciones de hueso, | - Si la temnperatura es muy baja se
emuisionados meximo cartilago, cuero, exceso de impide la emulsificacidin de la grasa.
0% de agua adicionada; } grasa, 1ejido conectivo, etc.
] producto final debe - Si la temperatura es muy atta se
tener un 80% de - Se puede adicionar hieto csagulan las proteines.
h dad como maximo scado o agua S




(1]

EPTRAPADEL Saes | ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA | EFECTO EN EL PRODUCTO | MONITOREO
OCESO caf;._ LIMITES CRITICOS
Ll
MEZCLADQ, PCC2 |Temp & de |- Emplesr en Si no hay controles en esta etapa el Revisar
AMASADO 15°C ad das oS y prod final tendra algunos defectos | frecuentemente
aditives como: ia temperatura
y revisar ias
- Este proceso debe ser - Enrojecimiento impersfecto: debido at { formutaciones
homogéneo. empleo de bajas cantidades de nitrato
Yy nitrito y/o demasiada aziGcsr.
- No usar conservadores ni
colorantes artificiales - Decoloracién profunda: debido a una
contaminacin de las sailes de nitrito
- Equipo y material deben estar | con olras sustincias, demasiada
limpias y desinfectados. cantiiad de nitrato y azocar.
- Buenas practicas de - Color inestable: debido a ia poca
manufactura por parte del adici6n de sal y a ta adicion de &cido
personal. ascirbico en salmuera.

- Putrefaccién: debido a la poca salen
1a formulacitn.

- Fermentacion acida: debido a un
exceso de azicar en la formulacion




s

ELABORACION
DE SALMUERA

PCCq

-Temperatura méxima Hay que tener cuidado al - Si hay una adicién descontrolada de
de 15°C. ici {os ingredi se aditivos el producto final tendra
- E1 tiempo entre i2 debe de hacer de uno en uno, 3 Y de estos de
elaboracion de la con agitacién constante, lo que se permite en la nonma

i y la inyecci6 P do agua ie y fria, ¢ P iente y en el Reglamento de
es importante ya que ia | usando los aditivos en las la Ley General de Saksc.
saimuera tiene un cantidades adecuadas y sin
periodo de vida @til de excedarse

aproximadamente 12
horas, pues Ics nitritos se
reducen a NO2 el cual es

- Fosfato de sodio de
sodio o poasio 0.52%

méximo
- Nitritos 156 ppm
médmo

En productos
emulsior.ados el
proGucio final cumplira
con:

- Harinas de cereales.
féculas, almidones solos
o0 mezciados: 10%
maximo

soya adicionada con
0.1% de dioxido de
titanio como rastreador:
2% méaximo.

-Agua o hleld 10%
maximo

Si no hay un control al preparar la

se pr S
defecios en el producto final cComo:
- Acidificaci6n : debido a una salmuera
contaminada
- Sabor a viejo: debido 2 una salmuera
descompuesta.

- perficiates: debido a
una concentracion alta de nitrtos.

- Color gris: detds a una incomecta
dosificacién de nitratos o nitritos.

- Sebor a salsdo: debido a demasiada
sal.

- Came pegajcsa: debkio a una
salmuera no pre-enfriada.

Revisar la
temperatura en
Ia salmuera asi
como las

s de cada
ingrediente




- Usar una tripa de cocimiento
directo.

rellenado de ia tripa.
- Enranciamiento: debido al empieo de
tripas naturales rancias.

- Blandura excesiva: debido a una tripa
mal lavada o mal desengrasada.

ETAPA DEL ,,."",'.% ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO | MONITOREO
PROCESO | = | LIMITES CRITICOS
INYECCION Temp &xima de }- El equipo debe estar en Si no hay un contro! en este paso, el Revisar la
15°C perfectas condiciones. producto final presentara defectos temperatura de
como: {a salmuera y e!
Tiempo méximo 20 - La inyecci6n debe ser uniforme. equipo antes
minutos - Color gris: debido a una inyeccién a  {de iniciar la
baja presién. operacién
- Punto de inyeccitn evidente: debidc a
una salmuera y agujas suciaso a
equipo que ne es de acere inoxidable
MASAJEO PCC2 {Temperatura 10°C - Tener un controi sobre la Sino hay un control en esta etapa Tenerun
m&ximo temperatura y el pH. habrd problemas como por ejemnplo, si | controt sobre la
se ja a velocidades de 1 xdad de
- €l equipo debe estar en aftas, se quedan granos de proteinay | masajeo y de la
perfectas condiciones. en el cocimiento de! producto éste se | temperatura
abre; y si se trabaja a velocidades de {dentrode la
- Trabajar a una velocidad media | masajeo bajes el producto queda flojo y | masajeadora.
de masajeo. se abre.
EMBUTIDO, £CC2 | Temperatura méxima - Emplear tripas artificiales. Al sumergir a tripa en agua, ésia no Revisar que no
ATADO 15°C . su flaxddifidad, no se haya quedado
- Embutir de preferencia al vacio. | despegaré de la masa y no habrd aire al terminar
formacién de burbujas de aire. 1a operacién.
- Lienado homogeneo de {atripa | St no hay un control en este paso el
sin excer su capacidad P final p réa d S Amtes de usar
coma: una tripa
- E! atado debe ser inmediato. - Desprendimiento de {a envoltura: revisar que no
debido a un desalado imperfecto y tenga fisuras.
- Evitar que se queds eire dentro { rellenado fiojo de 1a tripa.
de ia tripa. - Estallido de {a envoltura: debido at E! equipo se
empleo de tripas cortadas. debe revisar
- Sumergir la tripa en agua antes | - Huecos en ia masa: debido a una antes de iniciar
de usarse. 360§ 3 durante el ia operacibn.
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tsmafic de {a pieza

agua, ésta se debe cambiar
frecuentemente y la grasa que
flcte en elia se debe eliminar ya
que actua como aistante y &l

calentamiento no serd uniforme.

de sustancias aromaticas y nutritivas.

ETAPADEL | 20 | ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL. PRODUCTO | MONITORED
PROCESO w“fn LIMITES CRITICOS
ESCALDADO PCC1 | Temperstura 80°C - Para saber cual s ei fin de Si no hay un control en esta etaps e} La temperatura
aproximadamente esta etapa, el producto debae pe presemarh Qoma: se debe revisar
estar duro y Nexible. cada 10-15
Ei tiempo depende del ~ Coloracién verde: debido a la minutos; el
tamalic de 13 pleza - El agua gque se utiliza debe ser de laciobacilos que se agua qua se
polable y cambiarse desarrolian a tenperaburss bejss 0 en | empiee debe
periodicamente. tiempas corlos de escaidado. ser cambiada
con cada fote.
- Teper un controi sobre el - Embutido roto: debido 8 una
liempo y {a temperatura. P ae o ana.
- El aquipo debe estar en - Separaciin de agus; debido aun
perfectas condiciones. escaidado intenso.
- Exudado de fa grasa: debido &
temperaturas muy allas.
COCIMIENTO PCCt1 | Temperatura externa - £1 equipo debe estar en Si este paso es comrecto se efimina o se | La temperaura
20*C aproximadamente. { perfectas condiciones. disminuye el fesgo a niveles se debe revisar
aceptables cada 510
Temperatura imema - Tener un control sobre el ) minutos.
75°C aproximadamente | tiempe y 1a lemperatura. En este paso hay cambios en el color
de la sangre, coaguiacion de protel:
Et tiempo depende det ~ Si se realiza con ayuda de reblandecimiento de Ja came y péndida
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ETAPA DEL ESPECIFICAC. © MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO MONITOREO
FROCESO LIMITES CRITICOS

DESECACION Temperatura 20°C - Evitar desecar & procucto en Si no hay un control en ests etapa ef Revisar ia

MADURACION méximo. cémaras gin control. PrOAICO pUSdE Pro ar defe temperatura,
£1pH dabde ser mencr = |- Tener las condiciones Tuminecion y
55 amblerinies adecuades. - Desprendimeento de Rura: debi humedad de iz

B UNR dESLCRCION iCOMectn. cémara cads
- Eviter fa pressacia de luz y 24 hoces.
temperaturas akes. - Exxdacion de grasa: debido 2 unma

0N a 2kas Derxmuras.

- Evitar que los produictos estén
Ppogados unca con ctroa. - Embutido h dacy debico 3

une desecaciia incorTecta ( cémara

hameda).

- Enranciamiento: dedidc a 2y

tempersturas aitas.

- Envanciamiento superficial v

putretaccitn: debido a una elevads

humeded y & una ventiacidn insuficente.

- Pérdida de peeo y s2bor 2 vielo:

debido a tn tempo prolongado de ia

etape.

AHURADO - Enfrio: - Buen funci - el equipo. | Si o hay tn control en esta atapa, & Reviser s
humectad relativa S0% producto final tendrk defectos como: tempecatura
aproxima . - Tener control sodre el empo y | -Exucacion oe grass: dedido & {recuercements
temperatirs 12 2 38°C iz tempeoratien. tamperaturss sitas. yelequpo

- Dureze excesive: dedido 8 antes de
--En calente: - Evkar &1 ampleo de maderae temperaturas akas y humecad reistive | Lti#Zarno.
tempemtirz de SG 2 reeinCses. baja.
aceC. - Putrafaccion: debido £ unx
- Tener un busn sisiema parz lemperatura olka.
caplacién y control de humo. - Separacién de agus: dedido 3 un

- Tencr wna buene verziecicn.

axcesd de Bampo de Facikn oe i3
s2aps

- Colcracién verde: debsdo 2 un tisnmd
damansiedo cofic.
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ETAPA Ol .,,"",,?5 ESPECRICAL. O MEDIDA PREVENTIVA EFECTOENELPROWQTD MONITORRO
PROCESC c’:u LIMITES CRITICO
ENFRIAMIENTO |[PCC1 | Temperstira aproximada |- Siee usa agua fria éeta debert | Si ef proceso se adecusdo of producto | Reviear ta
4a6C cambisrse frecusrtemante. aRrgars su vice de ansquel. tempentira
caca 1520
Tiempa apraximado 4 - Si @8 por medic de chmara, se mintos; ef
homs deaberk evitar in corgaminacién agua usads se
cruzmdn, debe cambiar
encacaiotey
- Tenar controi sobre of harmpo y debe ser
= temperstura. potabie.
- Ests paso dabe ser fwmadinto a!
ococimiento pera crear ol chogue
térmico y efiminar bacterias
termoresistentes o termafiicas.
ALMACENAMIEN | PCC2 | Enrefrigeracién: - Evitar cortaminacién cruzada Aumecto de ia vida de anague! Revisar ic
TO temperstura mibdme 5°C Temperztura
- No juntar productos. saca 2-3 horas
En congelecin:
tomperatiza micdma - B2 refrigerador o congeladoc
-10°C dabe estar en perfecto estado.
- No user ei refrigerador o
cogelador para simecenar otros




LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION
Y CONTROL DE PUNTQS CRITICOS

| 1. \dentificar los Hesgos o peligros |

!

2. Determinar los Puntos Criticos da
Control

{

3. Establecer especificaclones para cada
Punto Critico de Control

!

4. Monltorear cada Punto Critico do
Control

!

§. Establecer acclones correctivas que deben ser
tomadas en caso de que ocuira una desvlacion en el
Punto Critico de Control

|_e. Establecer provedimientns do registro |
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4.4 PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION

La verificacion del sistema de Analisis de Riesgos, identificacion y Control do Puntos Criticos,
debe ser realizado por la persona designada como auditora, sea parte de la empresa v no, con
el objeto de evaluar que ol sistema funcione de acuerdo con lo planeado, asegurando de osta
forma la calidad del producto.

Dentro do esta autovarificacién o auditoria so dobe revisar que los sicte principlos estén
adecuadamente implementados.

Realzar los analisis en materias primas, como por ejemplo la carne, para poder cerlilicar ol
producto quo se recibo en planta, al mismo tiempo que se le realiza una auditoria al proveedor,
tambien se deben analizar los aditives, ugua, producto en proceso y producto final, ademas de
revisar que efectivamente se fleven acabo los registros y se realizan con la periodicidad
indicada dentio de la planta.

Las verificaciones deben ser condticidas de la siguiente manera:

1. Sin anuncio para asegurar que se tiene bajo control las oporaciones designadas como puntos
chticos de control.

2. Cuando se conoce nueva informacion que pueda afectar directamente la seguridad del
alimento,

3. Cuando la produccion del alimento sea refacionado con brotes da onfermedades en la
poblacion que lo consume,

4. De manera programada para verificar que los cambios han sido implantados correctamente
después do que of plan de ARICPC ha sido modificado.

En el anexo 4 se dan algunas especificaciones tanto fisicoquimicas como microbioldgicas para
conocer si el producto final cumple con io establecido en Normas Oficiales, y en el Reglamento
de la Ley General de Salud y su Proyecto.
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CONCLUSIONES

El empleo de la Informacién contenida en este trabajo ayudard a las empresas a
elaborar mejores productos, ya que pueden evitar tener problemas y sl estos se
presentan saber como resolverios o correglios. También sirve de base para que cada
empresa elebore su proplo método de andlisis de riesgos tomando como base este
trabajo e Implicar sus proplas variables,

Sl los productores toman en cuenta las especificaclones fisicoquimicas y
microbiolégicas para productos camicos, podrén sacar al mercado estos productos sin
que exista riesgo alguno a la poblacion consumidora y con esto evitar tanto Infecclones
como intoxicaclones originadas por et consumo de estos productos.

Ublcando los puntos criticos en [a etaboracidén de productos camicos, {as verificaciones
a estds Industrias por parta de la Secretatia de Salud tendrén otro enfoque; ya no solo
se tomardn medidas comectivas, sino se pondrd mayor atencidn en las medidas
preventivas, y asl con un trabajo conjunto por parte de los industriales y el goblemo se
puede Hlegar a eclaborar productos sin resgo sanltarlo, con esto el mejor beneficiado
seré el consumidor y no solo el, tamblén el Industrial ya que tendrd mayores gananclas y
ef goblemo habra cumplido con su obligacién.
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TIPO DE ANOMALIAS EN CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS

ANOMAL IAS i
| FQ’'SH

Datos tomados de 100 muestras
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TIPO DE CONTAMINACION EN CARNE Y
PRODUCTOS CARNICGCS

9i.aerobios 11.2%

Exoliformes 1.1%
Salmonella 4.3 %

¥2S.aureus 2.1 %

Datos tomados de 100 muestras
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TIPO DE ANOMALIAS FQ'S EN CARNEY
PRODUCTOS CARNICOS |

. LT

7" 77[ HUMEDAD {20 7%

Datos tomados de 100 muestras
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ANEXO 2.

Cada envase de producto(s) debe llevar una etiqueta o Impresién permanente, visible e
indeleble con ios sigulantes datos:

- Denominaclén génerica y especlfica del producto y en ef cago de loa embutidos la
especle o especles animales empleadas.
- Todos los ingredientes en orden decreclente (en base a su composlicién porcentual),

Incluyendo ios aditivos. En el caso de los embutidos, el porcentaje do las cames y

especle o especles animalos empleadas, grasa e ingredientes permiidos. Quedan
exceptuados los condimentas.

- El porcentaje de grasa y came empleado en ej producto.

- El contenido de harinae de cereales, féculas, almidones o mezcla de loa productos
anterlores st @8 mayor dei 5%.

- La leyenda "Mantengase en refrigeracion” (sl es necasario) y "Congervese congelado
a.°c"

- Ei nombre y domiciio del propletario

- Deberé figurar al No. de lote y fechas de elaboracién y caducidad.

- El texto "Ahumado neturel® o "Ahumado artificiel” segin sea el caso,

- Nombre o marca comerclal, pudiendo aparecer ei simbolo del fabricante.

- Nombre o razén soclal y domicillo del fabricante

- La leyenda "Hecho en México®

-Laleyenda "Conserve et amblente. Depostte el envase vacfo en ja basura”.

En Ia sigulente figura se muestra una eliqueta la cual contiene la Infomacién antes
menclonada.
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SALCHICHA TIPO VIENA

"L OB O" g~
o»

(E

PN N

HECHO EN MEXICO CONSERVESE EN REFRIGERACION
ELABORADO POR: “EMBUTIDOS DIAZ" S.A. PARICUTIN No 10
COLONIA AGUILAS 01710, MEXICO D.F.

INGREDIENTES:

CARNE DE RES 60%, CARNE DE CERDC 15%, GRASA DE CERDO 119
FECULA 10%, SAL YODATADA, CONDIMENTOS, AZUCAR, FOSFATO
DE SODIO, NITRITO Y NITRATO DE SODIO, COLOR Y AHUMADO
NATURALES. No. DELOTE:

FECHA DE EL ABORACION:

FECHA DE CADUCIDAD: CONTENIDO NETO:
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ANEXO 3.

Los sistomas de conservacion de la camo se dividen on sistemas fiaicos y quimicos. La
conservacion flsica comprende la refilgoracién, la congelactén, la desecaclon y la
estoritizaclon.

- Los slstemas quimicos Incluyen salazdn, curado y el ahumado. En fa elaborncin de
productos camicos, se emplea an muchos casos una combinacién de los dos siatemnas,

En el siguiente cuadro sa muestra en forma generalizada las condiciones do los
principales tratamientos térmicos a que se puede someter la came.

TRATAMIENTO TERMICO
(corsetvacion de la carne)

perat

Conservacidn |  En refrigeracién Sin retrigeracidn

Referencia: Curso Teorico-Practico. Introduccién a la Tacnologla y disefio de mataderos
y salas de deshuese. FES-Cuautitién, México 1882
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ANEXO 4.

A continuacion se dan algunas espacificaciones  tanto fisicoquimicos como
microblolégicas para conocer s el producto final cumple con lo establecido en Narmar.
Oficlalas el Reglamento de la Ley General da Salud y su Proyecto.

NOM-F-203-71 PASTEL DE CARNE
Humedad. ..o 65% maximo.
GIABR.........coovererrrecnrrsere s 85% minimo

Protelna... v s 14% minimo
NRittos.....ccoomrri s w200 ppm méximo
Hongos y lavaduras...........coevcrerieonnne. 20 col/g mdximo

NOM-F-65-84 SALCHICHAS
HUMedad...........coverererrrrenrcrnrerereveres 70% méaximo.

GIABA....covevnrcecrrrnrmr s nornse 30% minimo
ProfeIng..........ocommreemermnnirnismssisninsestens 9.5% minimo
NREOS....oorcecresirisnresesssesereramiesirsnsssnns 156 ppm miximo

Ascérbato y/o eritérhato de sodio 0.6% minimo

ACIdO 8COMICO.........coccricens e riisnsasiss 0.25% minimo

Polifostato de sodio y/o potesio...............0.8% méximo

Bwpresado como P20s................ we0.3%mAXIMo
Staphylococcus aureus.. ..500 colg médmo
SAIMONGHA..........ocvvroeevcrerecermrririsiarrearssions negativa en 259 de muestre.
Mesofflicos aeroblos.............menniinens 50 000 col/g maximo

NOM-F-202-71 MORTADELA
HUMBAAG...........coovere e irenreees 60% mdximo.
Grass...... ..25% méximo

Proteina.. ...14% minimo
Nitrttos........ s 200 ppm méximo
NOM-F-126-68 TOCINOQ
60% maximo.
...... 7.5% minimo
........................................................ 200 ppm méximo
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NOM-F-141-68 QUESO DE PUERCO
HUMBARA.......o..vecve e ierer i eirneone 50% maximo
BIABA........cvvvrerr s s 50% méaximo
ProtoInga..........ccoorcrammmeimimmiien i 16% minimo
NRAEOS. .....cvvvverirriicrses st et sans 200 ppm méximo

NOM-F-124-70 JAMON SERRANO
HUMEdAd.............cooceveveeiereneenione e §0% maximo.
Grasa.............coerevviceiane. ... 26% maximo
PIOLBINA.....coovrereeerirrer s reatnressrensneen 20% minimo
NHIROS.....ooneen e e snnsnaneenser. 200 PPM Méximo

NOM-F-138-88 ENTRECOT AHUMADO

65% méximo.
25% méximo

TSRO ot o b b 209 minlino
........................................................ 200 ppm méximo

ESPECIFICACIONES DEL PROYECTO DEL REGLAMENTO DE LA LEY GENERAL
DE SALUD

Jamones curados y cocldos

Jamones curados y adiclonados de agua.

Proteina 18% minimo.
Grasa vreein 1 0-15%
COMZan........ccooennr i 3.5% méximo.
Humedad............cccoovuircrncninnans pererrran 74% méximo.
Eepaldilas curadas y cocidas.

Profeing ......c.ccocvvvvinivereinnc s 17.5 % minlmo.
Gresa 10-15%
CONIZBN.........ccoovrecrrrsncerr s rne 3.5% méximo.
Humedad............. 65% méximo.
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Espaidillas curadas y cocidas adiclonadas do agua
Protolng ........ccoivee e e 17.5% minimo,
BIBIB,..o. oo e e 10-16%
CRNIZAS........cooove et e 3.6% maxmo.
Humedad...........c.cooo v T4% maxiino,

Varledades de lomo curado y cocldo.
Proteina

Cenizas.......
Humedad

Jamones curados y crudos
Proten@ ......o.coccimmecinmmminiinninon 18% minimo.

GIABA.......oovveirvererenrs s sease s sniens 10-154%
CONZAS........coneve v errensrr it sannd 8.9% maximo.
Humadad............coon e, .60% méximo.

Cortes de cerdo curados y cocidos

Mesoffiicos asroblos....... . corneer 100 000 UFC/g méimo
Staphyfococcus aureus... ...100 UFC/g méaximo
SIMONEHA...........coveererireeeerecrsrsrenene negativa an 25 g de muestra
Hongos y lovaduras...............ceevvvmerurennns 100 UFC/g méximo.
Flambres de cerdo

Protelna total.............ccoeviiiicnnnnnincnnns 14% maximo

Humedad 70% maximo
Fécula.............. 10% mdximo

Cenizas wereinenend. 5% MAXIMO
Mes0fRicos 8eroblos...........c.imeenireciesisenns 100 000 UFC/g méximo
Staphylococcus aureus.. ,.100 UFC/g méximo
Salmonella................. ....nagativo en 25 g de mueatra.
Hongos y lovaduras.............eivieeinrernns 100 UFC/g méximo
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Embutidos emulsionados.

PLOMRING....coove et
Grasg ...........

Humedad

Cenlzas .......

Fécuis...............

Posfatos (P2 Os)

NSt rccnccrncsssinssss

Otros embutidos

PLOLBING.......oveireenrer s tsenasseneaens 14% minimo

Grase .......... wtrrersnirrsrans 30% minimo.

Humedad...... [EUROURUON 85% minimo.

CONZAB covvv et it 3.5% méximo
FOCUIR...c...uv. o eeeoriverssivasse e rserre e sersanessrsae 10% mdximo

Fosfatos (P2 Os).... ...0.50% méximo
NITOS........ovverrr et isisssssiasnsassasnesssnionses 158 ppm

Todos los embutidos

Mesofflicos a8roblos...........ccumeimmeeiininnne 100 000 UFC/g maximo
Slaphylococcus 8ureus.. ..100 UFC/g maximo
Saimonella................... ...negativo en 26 g de mucstra,
Hongos y levaduras..............cuinennnns 10 UFC/g maximo

CESTR VSIS M et
EOBE I RBLIGTECS
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GLOSARIQ

Accion correctiva.
Procedimlento a seguir cuando ocurre una deswviacion.

Auditoria del sistema ARICPC.

Es un examen sistematico e independiente para detenminar sf las actividades y
resuttados estdn de acuerdo con las disposiclones planeadas; que estén puestas en
practica y sean adecuadas para alcanzar los objetivos.

Calldad.
Es |a totalidad de loa hechos y caracteristicas de un producto que tisnen que ver con su
capacidad de dar satisfaccién a necesidades dofinidas o Implicitas.

Canal.
Es el cuerpo del animal, desprovisto de plel, cabeza, visceras y patas.

Came.

Es la estructwa de flbra muscular estriada acompafiada o no de tejido conjuntivo
eldstico, grasa, flbras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos de las especles animales
autorizadas para consumo humano.

Chorizo
Es un compuesto de carne plcada de cardo revuelta con sal, especies y sal de cura,
puesto en maceracién, embutido en fripas naturales o arlificlales y atado en fracclones.

Contral.
Es ¢l manejo de condiclones de operacidn para mantener criterios establacidos .

Defecto critico.
Deswviacién de un punto critico de control, Ia cudl puede resuttar un Hasgo.
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Despojos comestibles.

Cualquier parte comestible fuera de la came tal coo fue definida antarlormente y que
se derive de ganado vacuno, lanar, porcino, caprino y ofres. Incluye timo, péncreas,
higado, rifidn, corazdn, pulmén, aatdémago y sangre, por extansion se designan tamblén
como despojos comestibles las de las aves de corral ( palles, pavos, patas y gansas) e
incluye higado, corazdn, rifién y malleja.

inocuo.

Ausencla de rlesgo micrabloldgico, tdxica o fisico Inaceptable para los Intereses de sulud
poblica.

Jamén cocldo.

Es el producto, alimenticlo preparado con las plemas traseras de cerdos sanos,
sacrificados bajo Inspeccldn sanitaria. Las plernas deben ser recortadas en forma
especial, se debe exciulr la came mallratada, ademds de quitar todos los huesos y dejar
practicamente libre de cartflagos, tendones, igamentos sueltos y tefido conjuntivo;
sometida a curaciény cocimlento. El producto final debe ser empacado y refrigerado.

Longaniza.
Es un compuesto de came picada de res, revueita con sal, aspecies, y sales de cwra

puesta en maceraclén durante aproxintadamente 24 h embutida en Yipa natural o
artificlal

Medida preventiva.

Factores quimicos, fislcos u ofros que pueden ser usados para el control e identificacién
de rlesgos para la salud

Microorganismo.

£s un organiemo pequefio iImposibie de visualizar of no es por medio de un microscoplo
¥ por tincion, que puede o no causar dafio(s) al ser humano.

Monitoreo.

Es s comprobacién de que el proceso o tratamiento y manejo de cads PCC se llava @
cabo corractamente y estd contralado.

Moronga , reflena o morcilia,

Es un preparado a base de sangre de res desfibrinada, colada y condimentada con
recaudo (cebolla, cliantro, tomate, cacehuate, etc.) y cerdo picado afadiendo sal y sales
de cura, embutida en tripa natural, amarrada en los extremos Yy caclda en agua a 80°C
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Martadela.
Es un proparado a base de came desgrasada de cordo con un 25% de came de res,

macerada y molida o 1a quo se le ha afiadldo especias, sal y sales de cura, ambutida en
tripa natural o artificlal y coclda en agua a 93°C durante 90 min.

Bunto critico de control

Son lugares, practicas, procedimlentos o procesos en los que se pueden ejercer los
controfos sobre uno o mAs factores, que sl estdn confrolados pueden minimizar o
prevenr tos rfesgos o peligros,

Paatel de pollo.
Es una mozcla a bage de came de cerdo y de galina on partes lguales, coclda
desmenuzada y prensada, & la cudl se le agregan especlos, yemas de huevo y ofros

Praductos atimenticlos.
Preparado que se ohtisne de la cama y sus derivados que se destina a la allmentacién
humana.

Queso de puerca.

Es un producto cdrmico plcado y cocldo elaborado a base de la cabeza da cerde, 86 fe
adiclonan diferantas especles y condlmentos para mejorer las propledades sensorinles
se puaden inclulr en la formutacién hasta un 20% de pulpa de cerdo.

Salchicha.

Producto allmenticlo embutido en pasta semifime da color caracterfstico elaborada con
la mezcla da came (80% minimo) de res y cerdo, gresas de las especles antes
menclonadas, adiclonado de condimantos, espacias y aditives para alimentes; pudiendo
ger shumados o no, sometidos a cocclén y enfriamiento, empacados en materlal
adecuado para su distribucion, consetvacion y refrigeracion,

Senitizantes.
Sustancis que elimina gérmenes capaces de provecar la descompasicion del allments o
enfermedades al organismo.

Seguridad.
Propledad de un ekimento da ser ala vez lnocuo, Intagro y legitimo.
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Taclno,
Producto camico salado y ahumado, que ge clabora a base de panceta y/u ofras grasas
y se le adiciona sal de cura, sal y aztcar.

Visceras.
Qrganos contetdos en la cavidad tordelca, abdominal, peiviana y craneana del animal.
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