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PROLOGO 

Con base en la modernización de la regulación sanitaria, que se plasma en las 
modlncaclones a la Ley General de Salud, la Dirección General de Control sanltar1o de 
Bienes y Servicios desarrolló un manual de Buenas Préctlcas de Higiene y Sanidad. 

El propósito de éste es dlfundlr y fomentar la aplicación de procedimientos generales 
para la elaboración y manipulacl6n higiénica de los alimentos, bebidas no alcohólicas, 
bebidas alcohólicas, aditivos, productos de éseo, limpieza, cosmética y tabaco. 

Sin embargo, con el propósito de desregular el control sanltar1o de los bienes y servicios, 
se creó la siguiente tesis, que se tomara como base para la elaboración de un manual. 
En este caso se aplicara el método de Análisis de Riesgos, ldenHftcaclón y Control de 
Puntos Criticas (ARJCPC) especlftcamente para la elaboración de productos camlcos. 
Se espera que el manual de el empresar1o més libertad y mayor responsabilidad 
reservando para la autor1dad sanltar1a la atribución de veriftcar los productos, 
establecimientos y actividades. 

La elaboración de este manual para el análisis de riesgos, ldenHflcaclón y control de 
puntos crlHcos obedece a la necesidad que se Hene de contar con una herramienta de 
apoyo para los vertftcadores en el momento de realizar su trabajo en la Industria cémlca. 
Esta contribuiré a que las veriftcaclones sean mas eftcaces y objetivas. 



• 1NTRODUCCION 



INTRODUCCION. 

La Industria cárnica en México es muy importantes, existen muchos establecimientos 
dedicados al procesamiento de la carne; hay desde mlcrolnduslrias hasta empresas 
transnacloneles compitiendo por un mismo mercado. 

Los productos cárnicos gozan de gran aceptación por parte del consumidor, en nuestros 
dlas no existe una ama de casa que deje el rel'rlgerador de su hogar sin estos 
productos, se han hecho casi Indispensables al momento de comprar la despensa; 
además por su gran variedad se pueden consumir solos, acampanados, en el desayuno, 
comida, cena, dlas de campo, etc. 
Un aspecto Importante en ei gran éxito de estos productos además de ser nutritivos es 
que existen diferentes grados de calidad por lo que hay productos caros y baratos lo que 
Implica estar ar alcance de todas las clases sociales. 

Por lo anterior, es fundamental que estos productos se encuentren en las mejores 
condiciones al momento de llegar al consumidor. Para esto deben haber sido 
elaborados con calidad, lo que Incluye tener un control desde la elección de la melena 
prima hasta el rel'rlgerador donde se van a exhibir los productos. Pero contrariamente a 
lo anterior, la mayorla de estos productos no solo al llegar al consumidor sino desde el 
mismo estableclmlento donde se elaboran, ya se encuentran contaminados, alterados y 
adulterados; esto Incluye a todas tipo de empresas, asr que el problema no solo existe 
en la mlcrolnduslria. 

Partiendo de Información proporcionada por la Secretarla de Salud, proveniente de 
visitas de verlftcaclOn sanitaria en los Qltlmos seis meses, se hizo un análisis estadístico 
de los resultados de estas verlftcaclones para conocer la problemática que hay en este 
giro lnduslrial. 

En las graneas del Anexo 1 se observa claramente que los problemas mas comunes 
son de tipo nsJcoqulmlco, esto Indica que hay un total descuido al momento de hacer la 
formulación; y el prlnclpal problema mlcroblológlco se debe a malas condiciones de 
higiene durante el proceso. 

Con el presente trabajo se pretende dar un manual de procedimientos tendiente a 
disminuir estos problemas para que los productos cárnicos se elaboren mejor y el 
consumidor adquiera mejores productos. 



.··.· ()BJET!VOS 



OBJETIVOS 

A continuaclOn se enltstan los principales objetivos que se persiguen en la elaboración 
de este trabajo. 

-011\Jndlr y dar a conocer el método de Análisis de Riesgos, ldentincaclOn y 
Control de Puntos Crltlcos (ARICPC) a la micro, pequena y mediana Industria. 

-Que se utilice como una gula de aplicación en las plantas procesadores de 
alimentos • 

..Que el método de ARICPC sea aplicado por la autoridad sanitaria para verlftcar 
los puntos criticas que afectan la seguridad de los productos cárnicos. 

-Proporcionar especlftcaclones mlcroblológlcas y ftslcoqulmlcas para aumentar la 
calidad de los productos y con esto satisfacer al consumidor. 
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CAPITULO 1. ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION Y CONTROL DE PUNTOS 
CRITICOS (ARICPC) EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

Este· método constttuye un enfoque sistemático, racional y estructurado, del modo como 
deben evitarse o reducirse los riesgos asociados al consumo o elaboración de 
alimentos, que pone énfasis en las medidas preventivas y menor en el anéllsls de los 
productos nnales. 

En el método de ARICPC la calidad de los productos no depende de una Inspección del 
producto nnal, sino que se determina en el mismo proceso de elaboración. Este 
concede máxima Importancia a las medidas preventivas y menor al anallsls de los 
productos nnales. 

El método de ARICPC debe ser desarrollado para cada alimento y para cada producto 
lndMdual, procedimiento y condición de dlslrlbuclón. 

El método de ARICPC (HACCP, por sus slglas en Inglés) ,enfocado a garantizar la 
seguridad de Jos alimentos, se Inicio en Ja década de los 60's por una companra 
norteamericana dedicada al desarrollo de alimentos para programas espaciales. El 
concepto de ARICPC fue presentado públicamente en 1971. La FDA (Administración de 
Alimentos y Medicamentos) promulgó la regulación de alimentos enlatados mediante el 
empleo de los principios básicos de un sistema ARICPC. A partir de entonces los 
Servicios de Marina y Pesca y el Departamento de Agrlcullura de los E.U.A. 
comenzaron a Implementar programas de ARICPC. 

A partir de la década de los SO's el método fue adoptado por mas companlas 
Importantes en el área de los alimentos. La FAO ( Organización de las Naciones Unidas 
para la Agrlcullura y la Alimentación), y la OPS (Organización Panamericana de la 
Salud) a mediados de los 80's recomendaron la Integración del ARICPC a los 
procedimientos de vlgllancla sanitaria en la reglón laHnoamerlcana. 

En este método es necesario realizar una evaluación cuidadosa de todos los factores 
que Intervienen en la producción de un alimento, lo:: lngredlenr..s o maierla prima, asf 
como también el producto terminado y su proceso de elaboración. En todas las etapas 
se determinan aquellas operaciones que deben ser mantenidas bajo un eslrlcto control 
para asegurar que el producto ftnal cumpla las especlftcaciones mlcroblológlcaa y 
ftslcoqufmlcas que le hayan sido establecidas. 



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

1 1. Identificar los riesgos o pellgros 

2. Determinar los Puntos Crltlcos de 
Control 

t 
3. Establecer especificaciones para cada 

Punto Cr[tlco de Control 

4. Monltorear cada Punto Critico de 
Control 

5. Establecer acciones correctivas que deben ser 
tomadas en caso de que ocurra una desviación en 

el Punto Critico de Control 

7. Establecer procedimientos de 
verificación 



1.1 LOS SIETE PRINCIPIOS DEL ARICPCP 

Los siete principios que actualmente conforman el ARICPC son: 

Principio No.1: ldenttncar los riesgos o peligros. 

Elaborar una lista de las operaciones en el proceso donde ocurran riesgos slgnlftcativos 
y descrlblr las medidas preventivas. Un nesgo es la probabllldad de que cualquier 
propiedad blolOglca, qulmlca o flslca de un alimento puede causar un peligro 
Inaceptable a la salud del consumidor. Todos los riegos potenciales en el proceso de 
elaboraclOn de un alimento deben ser analizados desde la siembra o cosecha hasta la 
manufactura, distribución, venta y consumo del producto. 

En esta etapa se persiguen varios objetivos: 

- ldentlftcar las materias primas potencialmente peligrosas y los alimentos que pudieran 
contener sustancias tóxicas, microorganismos patógenos o un número elevado de 
microorganismos alteradores, además de las condiciones que pueden permitir la 
mulHpllcaclOn de microorganismos en la materia prima. 

- Identificar por medio del análisis en cada paso de proceso del alimento, las fuentes 
potenciales y los puntos especlftcos de contaminación. 

- Determinar la poslbllldad de los microorganismos de sobrev1vlr o multiplicarse durante 
la producclOn, el procesamiento, la distribución y el almacenamiento previo al consumo. 

- Evaluar los rtesgos y la gravedad de los peligros ldentlftcados. 

El siguiente cuadro enllsta las etapas usadas en la aplicaclOn del principio número uno. 

1. Formación de un equipo de ARICPC 
2. DescripclOn del alimento y su distJ!buciOn 
3. Identificar el uso del alimento por los consumidores 
4. Elaborar un diagrama de flujo 
5. Verificar el diagrama de flujo 
6. Conducir un análisis de riesgos 

a) Identificar y enllstar las etapas del proceso donde puede ocurrir un 
riesgo potencial 

b) Enllstar todos los rtesgos Identificados asociados con cada etapa 
c) Enlistar las medidas preventiVas para el control de rtesgos 



CUADRO 1, ARBOL DE DECISIONES 

~~oUfüj~R!O UH CCINTROL POR 

SI 

l1«1Dlf!CAR PROCESO O PRODUCTO! 

r-·-NO--lt8~º[1RhHE~~Plm~sDE 
SI 



Principio No. 2: Determinar los Puntos CrfUcos de Control (PCC). 

Un PCC es cualquler operación en el proceso donde ra pérdida del control puede 
resultar en un riesgo Inaceptable para fa salud. Los PCC se determinan en cada riesgo 
ldenUftcado. Los procedimientos de limpieza y sanltfzaclón han sido Incluidos 
recientemente como PCC en lo& programas de AAICPC, 09te ea un bUen ejempla de la 
fteXfbllldad del sistema para adaptarse a las necesidades particulares de una lndusúla. 

Los Puntos Crfffcos de Control (PCC) son cara<:terlstieo11 de cada proceso y no pueden 
aplicarse en otros procesos diferentes, ni siquiera al mismo proceso cuando es aplicado 
en condiciones diferentes (localización, medio ambiente, etc.). 

En contraste con fa NACMCF (Comité Nacional en Criterios Mlcroblol~cos y de 
Alimentos), la ICMSF' (Comisión lntemaclonal para Especfflcaciones Mlcroblológlcas de 
Alimentos) recomendó en 1988 que fueran establecidos dos tipos de puntos crlUcos de 
control (PCC): 

PCC1: Donde se efect\la un control completo de un riesgo potencial y por lo tanto se 
elimina el riesgo que elllste en esa etapa particular, por ejemplo los procesos de 
pasteurización y esterlllzaclón comercial. 

PCC2: Dondo se lleva a cabo un control parcfal, por lo que es posll>le reducir fa 
magnffud del riesgo, por ejemplo en el lavado de la materia prima. 

Algunos ejemplos de PCC son: tiempos y temperaturas de tratamientos térmicos, 
relifgeraclón, procedimientos de sanltfzaclón E15Pecfftcos de cada equipo, control en la 
formulación de un producto, prevención de fa contaminación cruzada, ademés de 
determinados aspectos de higiene del medio en el cual se trabaja. 

El érbol de decisiones para fa ldentincaclón de puntos criUcos de control (Cuadro 1) es 
una herramienta Otff que permite establecer si una operación o etapa del proceso es o 
no un punto critico. 

Principio No. 3: Establecer especllfcacione3 para fas medidas preventivas asociadas 
con cada PCC Identificado 

En este punto es necesario establecer especfftcaclones para cada PCC. 

Ejemplos de especlncaclones Incluyen: 

• Químicos: rangos de pH del producto . 

• Físicos: rangos de Uempo y temperatura para la pasteurización, el lamallo mfnlmo de 
partículas detectables. 



- Biológicos: !Imites microbiológicos para detennlnados microorganismos 

Todas las especificaciones tienen el propósito de detenninar si una operación esta bajo 
control en un punto crttlco. 

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

Es necesario para establecer un esquema regular para el monltoreo de cada PCC. El 
esquema puede ser por ejemplo, una vez por dla, tumo de trabajo, cada hora o 
Inclusive continuamente. El monltoreo Incluye la observación slstemética, la medición y 
el registro de datos Importantes para el control. Los procedimientos seleccionados para 
monltorear deben pennltlr tomar medidas rápidamente. 

Principio No. 5: Establecer medlda(s) correctivas que deben ser aplicadas cuando el 
monltoreo Indica que hay una desviación de un punto critico de control. 

Las acciones deben ser claramente dennldas antes de ser llevadas a cabo, y la 
responsabllldad de las mismas debe ser asignada a un lndMduo. 

Se han establecido diversos modelos de cartas de control en las cuales se Identifica 
cada PC y se especifica que acción correctiva se requiere tomar en caso de una 
desviación. 

Principio No. 6: Establecer procedimientos de registro. 

Siempre ha sido Importante en la manufactura de un alimento mantener registros de 
control de Ingredientes, procesos y productos, para que, en caso necesario, se tenga un 
sistema al cual consultar. Estos registros también se utilizan para asegurar que un PCC 
se encuentre bajo control, es decir, si cumple con loa criterios especlncedos. 

Principio No. 7: Establecer procedimientos para vertncar que el método de ARICPC 
esté trabajando correctamente. 

La verlncaclón debe ser aplicada por el que elabora el producto para detennlnar que el 
método de ARICPC que se lleva a cabo esté en concordancia con el plan dlsenado. La 
vertncaclón puede Incluir la revisión de los registros de los anl!llsls mlcroblológlcos, 
qulmlcos y flslcos; puede usarse cuando este método de control se aplica por primera 
vez, o en el procsso mismo, asl también como parte de la revisión continua de un 
programa establecido con anterioridad. 
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CAPITULO 2. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS Y MATERIAS PRIMAS 
EMPLEADOS EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS. 

2.1 TIPOS DE PRODUCTOS CARNICOS 

Los productos c:Amlcos se dMden en las siguientes clases: 

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

B) Embutidos escaldados: como por ejemplo mortadela, salchicha, etc. 

C) Embutidos cocidos: como por ejemplo morcilla, queso de puerco, etc. 

D) Carnes curadas: como por ejemplo jamón, tocino, etc. 

E) Productos cárnicos enlatadoa: como por ejemplo guisados, paté, etc. 

F) otros: como por ejemplo entrecot (chuleta), etc. 

2.2 TIPOS DE MATERIAS PRIMAS 

Las materias primas son aquellas sustancias alimenticias que Intervienen en dlsttntas 
formas en la elaboración de los productos cémlcos. Se emplean las siguientes materias 
primas: 

Carne. 
Cada clase de carne fresca ttene una composición diferente y por lo tanto ~u propia 
apllcaclón, esto se debe de tomar en cuenta para elaborar algOn producto cémlco de 
calidad. La calidad de la cama depende de la categorla de la misma: 

1) Primera: medias canales de animales magros 
11) Segunda: medias canales de animales semlgrasos 
RI) Tercera: medias canales de animales grasos 



En la elaboración de un producto cárnico, al examinar la carne que se va a utilizar hay 
que tomar en cuenta: el color, el estado de maduración y ta capacidad de retención de 
agua. 
En la siguiente tabla se definen las caracterlsttcas de la carne para elaborar diferentes 
tipos de embutidos 

TIPO DE EMBUTIDO COLOR DE LA CARNE GRADO DE MADURACION 
Embutidos cocidos rolo DOCO 
Embutidos crudos rolo--0scuro mediano 
Embutidos escaldados ro fo poco 

Grasa. 
Para la elaboración de los embutidos se utiliza la grasa de toa tejidos como la dorsal, la 
de la pierna y de la papada; estás grasas son resistentes al corte. 

TIPO DE EMBUTIDO TIPO DE GRASA A USAR 
Cocido grasa dorsal de la panceta 

fracción arasa de la carne 
Escaldado grasa dorsal del tocino 

fracción grasa de la carne 
1 panceta descortezada 

Crudo grasa dorsal de la panceta 
fracción grasa de la carne 
: arasa del cuello y la papada 

Hay que tener cuidado de no elegir grasa con alteraciones como sabor écldo, 1Bbor a 
pescado o grasa enranciada. 

Vísceras y despojos. 
Se utlllza 1rlpa, bazo, carne de garganta, corazón, encéfalo, estómago, hfgado, rillones, 
etc., carne mal desengrasada y carne tendinosa. 
Las tripas son muy usadas para la elaboracl6n de embutidos, existen tripas naturales y 
arttnctales, estas ultlmas son muy higiénicas. 

1) Tripas naturales 

De cerdo: 
-Intestino delgado (para salchicha y salamis cocidos) 
-Intestino ciego (para salamf) 
-Intestino grueso (para salami crudo y salchicha de primera calidad) 
-Intestino recto (para embutidos de segunda clase) 

lQ 



Oeres: 
-Intestino delgado (para salchicha de segunda) 
-Intestino ciego (para salchlcha y mortadela) 
..fntesUno grueso (para salamls y salchichas) 

11) Tr1pas artiftclales 

-Oe celulosa (para toda clase de embutidos) 
-De pergamino (para embutidos cocidos) 
-Ce nbra membranosa (para toda clase de embutidos) 
-Ce tejido sedoso (para embutidos crudos) 

Sangre. 
Hay que tener cuidado con éste Ingrediente, ya que es un excelente medio nub111vo para 
la mayorta de las bacterias, por esto hay que tratar de conservarla en buen estado, esto 
se puede lograr a una temperatura méxlma de 2•c (tiempo de conservación 
aproximadamente de tres dtas), salando o congelando. 

Sustancias curantes. 
Estás nos ayudan en la conservac!On de la carne, nos dan además aroma, color, 
conslstenclo y retienen agua, lo cual da un mayor rendimiento en peso. 

1) Sal común. 
-aumenta el poder de conservación 
-mejora el sabor 
-mejora el color 
-aumenta la capacidad de retención de agua 
.favorece la emulslftcaclón de Ingredientes 

11) Nitratos y nitritos 
-favorecen el enrojecimiento 
-aumentan el poder de conservación 

111) Fosfatos 
-favorecen la absorción de agua 
-emulslftcan la grasa 
-disminuyen la pérdida de protelnas en la cocción 

lv) Aglutinantes 
-aumentan la capacidad de retención de agua 
-mejoran la cohesión de los Ingredientes 



v) Ablandadores 
~nducen una maduración r.\plda 
-aumentan la suavidad 
-aumentan el sabor 

Otros 

Vinagre. Favorece la conservación, mejora aroma y sabor 

Azúcar. Facilita la penetración de sal, suaviza el sabor y sirve como sus1rato para 
gérmenes de la maduración 

Acldo asc\\rblco. Favorece la coloraciOn 

Glutamato monosódlco. Sl!ve como potenclador de sabor 

ProteJnas vegetales. mejoran rendimiento y aumentan el valor nutrlcional 

Antioxidantes. Impiden la oxidación de las grasas 

Emulsfflcantes. Favorecen la retención de grasa y humedad 

Colorantes Nalurales. conneren una tonalidad deseada 

Especias y hierbas. Le confieren olores y sabores peculiares a los productos cárnicos 

2.3 CRITERIOS DE CALIDAD DE LA CARNE 

Para elaborar productos cárnicos de calidad hay que contar con carne optima la cual 
sea tltil y no sUfra alteraciones durante los diferentes procesos a que se va a someter. 

Un factor Importante al momento de elegir la carne es el grado de suavidad, la temeza 
de la carne esta relacionado tanto con la cantidad de glucógeno en el mtlsculo, as! 
como con el pH; la terneza de la carne se ve afectada por el mal manejo post-mortem 
después del sacr1flclo donde existen modlncaclones musculares que Inciden sobre ta 
capacidad de retención de agua de ta carne. 

Se distinguen dos tipos de carnes ( PSE y OFO), las cuales de preferencia no se deben 
de Utilizar para elaborar cualquier tipo de producto cárnico, ya que se corre el riesgo de 
que el producto no resulte como se esperaba, pudiendo disminuir su vtda de anaquel, 
aumentar las perdidas de peso, etc. 



1) Camas DFD (del Inglés: darlr-oscura, ftrrn=llnne, dr¡qeca) 

Son carnes que presentan un pH superior e 6.0, un color oscuro, textura firme y una 
apariencia seca debido a su elevada retención de egua. Un pH mayor a 6.2 puede dar 
origen a problemas tecnológicos. 

2) Carnes PSE (del Inglés pale=péllda, soft;blenda, exudet!ve=acuOlll) 

Las reservas de glucógeno se degradan aceleradamente después del sacrificio; ello, 
provoca un descenso brusco de pH que unido a temperaturas elevadas después de la 
muerte de Jos animales (alrededor de 40"C), Inducen Ja desnaturaUzaclón proteica 
mloftbrflar, con la consiguiente pérdida de retención de agua. Este es un problema 
caracterlsUco sobre todo en aves y cerdos, en general a consecuencia del stress o 
nerviosismo de Jos animales previo a su muerte. 

Como factores responsables se dlsllnguen: 

a) Manejo de los animales en el pred!o y/o granja, allmentaclón y sensJbllldad genéUca. 

b) Manejo Inadecuado durante la carga, transporte y descarga de Jos animales, longitud 
y duración del viaje del predio al rastro, estado de Jos caminos, el clima, el dlsello de las 
jauJB!l de transporte, etc. 

c) Estabulación colecttva, duración de la espera, suministro o no de agua, manejo, 
d~no y caracterlsUcas de los corrales y parajes de transito de los animales, tratamiento 
previo el aturdimiento y sangrla (faenes rituales que por el GUfrfmlento que causan al 
animal provocan glucOllsls y machucamiento). 

Además de las carnea DFD y PSE, las camas pueden tener algunas otras alteraciones, 
esm también pueden modificar el producto por lo que hay que e'lltar su uso; a 
conUnuaclón se mencionan algunas alteraciones que puede sufrir la came y Jea causas 
que pudieron originar teles alteraciones. 

I) Olor y sabor causado por determinados plel\S09 
La cama de cerdos alimentados con abundante canUded de harina da pescado o 
residuos de lino, huele y sabe frecuentemente a pescado y al aceite de este, o bien a 
rancio. es frecuente que estas alteraciones solo se advierten despllés de hervir la carne. 
En Jos casos mas Intensos, el olor es claramente desagradable, y el tejido graso exhibe 
color gr1a o amarillo y une textura blanda. 



li) Olor y sabor a medicinas, desinfectantes y slmllares 
Muchos medicamentos son capaces de transmitir su olor y sabor a la came. Entre ellos 
se encuentran especialmente el alcanfor, el petróleo, el éter, etc. 
La carne de los animales sacrlftcados tamb[én toma diversos olores y los cc.iserva por 
mucho Uempo, las alteraciones del olor pueden ser muy acentuadas (olor 
desagradable). 

111) Contaminación de la carne 
AJ realizar el sacrtnclo de los animales de manera descuidada, se produce la 
contaminación de la carne con el contenido gastrolntesUnal y con liquido billar. cuando 
no se eliminan por completo los derrames sangulneos y focos de pus, es lnevltable la 
contaminación d~ la carne. 

lv) Putrefacción 
SI el eviscerado de los animales no se lleva a cabo Inmediatamente después de su 
muerte, Ingresan en la carne gérmenes de la putrefacción procedentes del canal 
lntesUnal y se produce la coloración verde grtsécea del lntesUno y de las paredes 
abdominales, a veces con reblandecimiento del hlgado y rtnones, con alteración del 
color semejante a la antes menclonada.(4) 

En el cuadro 2 se puede observar las especlftcaclones tanto de canales vacunas como 
porcinas en lo que respecta a caracterlsUcos l\illcoqulmlcas, mlcroblológlcas, 
sensorfales, de ldentlftcaclón, etc. y en el Cuadro 3 se ven las diferencias entre carne 
fresca y en mal estado. 
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CUADR02. 

CARACTERISTllCAS 
FISICO·QUIMICAS 
pH (post·rlgor/24 h) 

MICROBIOLOGICAS 
Flora totel/100 cm' 
Escherlchla coll/100 cm' 
Escherichla coil/a 
SENSORIALES 
Color 
Olor 
Textura 
IDENTIFICACION 
Sellado lnso. velerlnarle 

CANALES VACUNAS Y PORCINAS 
ESPECIFICACIONES 

CANALES VACUNAS CANALES PORCINAS 

menor a 6.2 menora6.2 
pH menor a 5.4 = PSE pH menor a 5.6 = PSE 

1 oH mavor a 6.2 = DFD 1 oH mavor a e.o= DFD 

menor e 1 ooo ooo menor a 1 ooo 000 
ausente ausente 
menara 100 menora 100 

rojo rosado 
fresco fresco 
firme firme 

seaún nonna senún norma 
TEMPERATURA INTERNA 
Carnes refrigeradas menor a 6°C menora6°C 
Cernes conneledas menor a -15'C menor e ª 1 SªC 
TRANSPORTE En cámaras refrigeradas o con ceja lsolérmlce, limpies, con 

posibilidades de llevar las canales en condiciones 
higienices. Les cabezas de cerdo y de res, en bolsas o en 
reclclentes abiertos v llmolos. 

Referencia: CURSO TEORICO PRACTICO INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA 
Y DISE~O DE MATADEROS Y SALAS DE DESHUESE. FES-CUAUTITLAN. 
MEXICO 1992 
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CUADR03, 

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS, MICROBIOLOGICAS Y 
SENSORlll.LES PROPIAS DEL TEJIDO MUSCULAR Y DE 

LA CARNE EN BUEN Y MAL ESTADO 

CONCEPTO MUSCULO CARNE EN BUEN CARNEEN MAL 
ESTADO ESTADO 

Temperatura 38a40°C menora20ºC mayor a 20'C 
Glucógeno presente ausente ausente 
Glucosa presente ausente 
Oxíaeno oresente ausente 
Ac. léctlco ausente presente 
pH 7.3 a 7.4 5.5 a 5.7 mayor a e.o 
ATP presente ausente 
Fosfocreatina oresente ausente 
Color oscuro rojo vivo verdoso 
Exudación seca presente mucosa 
Olor ausente agradable desagradable 
Terneza dura tierna blanda 

Referencia: CURSO TEORICO-PRACTICO INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA 
Y DISEF.10 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 principio a& puede decir que la come de memlferoa sanos eata exenta de 
microorganismos, o si estos existen, son en pequenas cantidades y no representan 
nesgo para el consumidor. 

El problema de contaminación de la carne comienza desde el momento en que el 
animal se sacrlftca, o sea, donde el masculo entra en contacto con el medio ambiente; 
este problema de contaminación aumenta a medida que las condiciones de sacnftclo y 
manlpulaclón carezcan de condiciones higienices. 

La contaminación puede provenir ya sea del pe!o, patas o pezunas del animal, de su 
tracto lntesttnal, o por medio del contacto con utenslllos, superftcles vivas contaminadas, 
el suelo, Incluso del aire. Por esto hay que manejar la carne bajo condiciones extremas 
de higiene ya que es un medio neo y en el cual puede haber desarrollo de hongos, 
bactertas e Inclusive de algunas levaduras. La presencia de los mismos, su 
concentración y desarrollo dependen de algunos factores como: 

- la carga microbiana del Intestino. 

• condiciones con que se manejó la carne 

·velocidad de enfriamiento de la cama 

• dlsponlblUdad de oxigeno y 

·temperatura 

Entre los diferentes ttpoa de mlcroorgantamos tenemoa: 

Mohos (Hongos) 
C/sdosporlum, Geotlychum, Mucor, Peniclllum, etc. 

Bactertas 
La presencia de bactertas es muy grave ya que algunas pueden originar problemas de 
salud publica. Son especialmente importantes las especies de los géneroa: 
Pseudomonss, Mlcrococcus, streptococcus, 81lcillus, Clostrldium, Escherlchla, 
Sll/mone/lll y streptomyr;es. 
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Un factor muy Importante en los proceso de alteracton de la carne 1111 el oxigeno, 
dependiendo de la presencia o ausencia del mismo, seré el tipo de microorganismo que 
origine la alteracl6n, ya que algunos microorganismos requieren de la presencia del 
oxigeno para poder desarrollarse y otros no.(8) 

En los Cuadros 4 y 5 se muestran algunas atteracloneS que puede sufrir la carne debido 
a la acclOn de microorganismos que dependan o no del oxigeno. 

En el Cuadro 6 se muestran las caracterfstlcaa de algunos microorganismos de Interés o 
aquellos que pueden causar problemas de salud publica. 
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CUADR04. 

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 CARACTERISTICAS DE LA 
GENERO ALTERACION 

Bacterias Mucosidad en la Pseudomonas mal olor de la carne y 
superficie achromobacter crecimiento de mucllago 

- Modificación del color Lactobacillus cambios en la coloraclón natural 
debido a compuestos oxidantes 

- Modificación de grasas Pseudomonas las grasas de la carne se 
echromobacter enrancfan y generan olores y 

sabores desagradables 

- Fosforescencia Photobacterlum desarrollo de colores luminosos 
en la superficie de la carne 

Olores y sabores presencie de ácidos volátiles que 
desagradables ganaran el agriado 

Mohos -Adhesfvldad la superficie de ta carne se hace 
pegajosa al tacto 

-Barbas se desarrolla un hongo en la 
superficie de las carne que se 
almacenan a temperaturas 
prol<imas a la congelación 

- Manchas negras C/adosporlum desarrollo da manchas an la 
herbarum superficie 

- Manchas blancas Sporotrichum desarrollo de manchas en la 
camls superficie 

- Manchas verdes desarrollo de manchas en la 
Penlcillum superficl8 debido a la presencia 

de esporas 

Descomposición de oxidación de las grasas debido a 
grasas la acción de Upesas de algunas 

especies 

Referencia: FRAZIER W.C. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. 
EDITORIAL ACRIBIA. ESPA~A 1985 
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CUADROS. 

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

AGRIADO 

La carne adquiere un olor y sabor a agrio debido a la presencia de algunos ácidos 
como el acéticofórmico, butfrico, propiónico, láctico, etc. 

La presencia de estos ácidos puede ser originado por: 

- Acción de las enzimas de la carne durante la maduración 
- Presencia de bacterias anaerobias 
- Proteoiisis 

PUTREFACCION 

Existe una descomposición anaerobia de las proteínas que se caracteriza por la 
producción de compuestos malolientes debido a la presencia de microorganismos 
del género Clostridium, Pseudomonas y Achromobacter. 

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



CUADRO G• 

GRUPOS DE RIESGO Y SUS 
CONDICIONES 

L. MICROORGANISMO 1 Hl1i!tHWiH!~ll0~E c~E~llH1i!lh8Ell ~f¡j¡T~~EliftºN I' rnL!l~f.Hl(J.~ A 

HIN OPT HA~ 
~------ - --- - ---- ---

1 C.Bo~ulin~ IEJEJc:JI 4.7 11 ts MIN/t2t~c 11 0.9 11 

~ 11 5 • au~eus IG;JGJGJC 4.0 11 30 MIN/62.0~cll 17 ,, 

'I h••···· .• IBEJc:JI ,_, 11 ,. •w-•o 11 .• ~ 
1 C.per~r;ngens IGJ~GJI 5.0 11 t-4HR/t000C il 5 1 

NOTAS. 

c.-CLOSTR:lO:luH 
s.-STAPHVLOCOCCus 

H%N- HZN%MA 
OPT- OPTXHA 
HAX- HAXJ:HA 



3.2 INTOXICACIONES ORIGINADAS POR EL CONSUMO DE CARNE Y f'IS 
PRODUCTOS 

El término Intoxicación alimenticia, se entiende como la enfermedad ocasionada al 
Ingerir un alimento en el que se encuentra un veneno (este se produce por la presencia 
de microorganismos que producen toxinas). Los productos cémlcos 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 Intoxicación alimenticia producida por la Ingestión de alimentos que contienen la 
exotoldna d~I Clostrld/um botullnum, producida durante su crecimiento en los alimentos. 

Ya que se trata de un microorganismo anaerobio, la presencia de este en productos 
alimenticios solo seré en productos enlatados en donde no hay presencia de oxigeno. 
Los productos cémlcos enlatados de acidez media o baja son medios aptos para la 
producción de la toxina. La lnactivaclón de la toxina es por tratamiento ténmlco. La tóxlna 
es muy poderosa y una pequena cantidad ingerida puede provocar la muerte ya que 
actúa paralizando los músculos lnvoluntaños del cuerpo, esta se elimina a temperaturas 
de eoterlllzaclón.(23) 

3.2.2 INTOXICACION CAUSADA POR ESTAFILOCOCOS 

La lntoHlcaclón alimenticia que con mayor frecuencia se presenta es la producida por la 
Ingestión de la enterotóxina producida cuando crecen en el alimento ciertas especies de 
staphytococcus aureus. 

A la toxina se le denomina enterotóxlna por causar gastroenterttis o lnftamaclón de las 
mucosas gástrica e Intestinal. 

Los estaftlococos productores de la enterotóxlna llegan generalmente a los alimentos a 
partir del hombre u otros animales; las vlas nasales de muchos lndMduos estén 
plagadas de estos microorganismos, asr como la piel de los mismos, también pueden 
provenir de granos y algunas heridas Infectadas. 

La toxina es muy resistente al calor por lo que los tratamientos térmicos que sufren los 
productos cémlcos antes de consumirlos no son suftclentes para destruirla y estos 
pueden causar una Intoxicación. Esta toxina se elimina a temperaturas entre 62"C y 
saoc durante ~o mln. 

22 



Para evitar la presencia de estafllococos productores de la enterotOXfna se recomienda 
trabajar con las mejores condiciones de higiene, el crecimiento de los cocos se puede 
detener a temperaturas de refrigeración y en algunos casos aumentando la acldez.(8) 

3.2.3 INTOXICACIONES POR cto.trldlum perfrlngena 

Esta bacteria genera esporas las cuales son las responsables de la lntoxlcaclOn, se 
encuentran con mucha frecuencia en cames que después de guisadas se dejan enfriar 
lentamente y se tarda en consumirlas. Por esto es conveniente enfriar rilpldamente los 
alimentos y mantenerlos en refr!geraciOn adecuada hasta el momento de su consumo. 
su ellmlnaciOn total se logra a temperaturas aproximadamente de 1 ooac durante una 
hora.(8) 

En el Cuadro 7 se puede observar el tipo de enfennedad producida por consumir carne 
y productos camlcos contaminados o Intestados, su causa, el tiempo de lncubac!On de 
la entennedad, Jos síntomas y los allmen!oll responsables. 

U INFECCIONES ORIGINADAS POR EL CONSUMO DE CARNE Y SUS 
PRODUCTOS 

Por lnfecciOn allmenticla se entiende a la l~ón, multipllcaciOn y alteraciones tisulares 
del huésped que producen los génnenes pa10genos transportados por los alimentos. 

3.3.1 INFECCIOt~i::s PRODUCIDAS POR Sa/mone/la 

Los génnenes responsables de Intoxicaciones crónicas son bacterias del grupo 
Sa/monella, que cuando estiln presentes en la carne provocan en el hombre graves 
afecciones gastrointestinales, siempre que dicho producto sea consumido crudo o con 
un calentamiento Insuficiente. 

Las salmonellas que contaminan a los alimentos suelen llegar a ellos directamente a 
partir de otros animales y del hombre, unas veces procedan de los mismos enfennos y 
otras de agentes portadores. 

Se pueden destruir estos génnenes mediante un tratamiento ténnlco a 66"C en todas 
las partes del alimento durante 12 mln. o 60"C durante 30 mln.(8) 
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3.3.2 TRIQUINOSIS 

Es la enfermedad producida por un el microorganismo Trlchlne/111 espira/Is, oo genera 
por el col18Umo de carne cruda o productos cémlcos mal cocidos que contengan las 
larvas del parásito; ésta es una grave enfermedad que puede causar la muerte. La 
destrucción de las lr1qulnas se puede reallzar por vanos métodos como son: 

- La coccl6n de la carne de cerdo u otras especies hasta alcanzar una temperatura 
superior a los 58"C 

- Mediante un enfriamiento rápido y almacenamiento a temperaturas menores de 15oC y 
por un periodo mayor de 20 dlas. 

- Fabricando embutidos u otros productos donde se realicen operaciones de salado, 
desecación, curado, ahumado y refr1geracl6n. La desecación se ha de realizar con una 
parte de sal por 30 de carne, se deseca el producto por 20 dlas a una temperatura de 
72"C como mínimo, el ahumado se realiza durante 40 horas y a mas de 27'C, 
posteriormente son 10 días más de desecación a 7oC como mínimo. 

En el reconocimiento de los animales de abasto, no se aprecian en los cerdos signos 
evidentes de la enfermedad que pudiera Inducir a pensar en la existencia de lr1quinosls; 
por lo que el examen de la carne en busca de lr1qu1nas musculares se lleva a cabo con 
ayuda del mlcroscoplo.(2)(8) 

3.3.3 CISTICERCOSIS 

Es una enfermedad producida por el microorganismo Cystlcercus bovls (cisticercosis 
bovina) o por el Cystlcercus ce//u/OSl!fl (cisticercosis del cerdo). 

Cuando el hombre Ingiere carne con cisticercos estos se alojarán en algunos masculos, 
generalment'il se detectan con la Jnspeccl6n ocular ya que el parásito se ve a simple 
vista; este se destruye a temperaturas elevadas, pero este tipo de carne tiene mal 
aspecto al comerciante, por Jo que su calidad es Inferior. 

Este problema es rrecuente en los animales que son criados en libertad (pastoreo y/o 
traspatlo) por consumir los huevecUlos de la Tenla so/lum que se encuentra en las heces 
de humanos Infectados.En el humano el problema de consumir el cisticerco es que liega 
a Implantarse la Tenla sol/um en el aparato digestivo y si no se llevan a cabo buenas 
practicas de higiene, se puede auto Infestar de hueveclllos y estos pueden migrar al 
sistema nervioso central, enquistarse y causar la muerte. Este problema se puede 
eliminar sometiendo la carne· a un tratamiento térmico a temperaturas entre 75 y 
85"C.(2)(8) 
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3.3.4 SARCOSPORIDIOSIS 

Enfermedad parasitaria del tejido muscular del ganado porcino, lanar, vacuno y cabrio, 
producida por protozoarios: Sarcocyst/s miasscherla en el ganado porcino, s. 
blancharrJ/ en el vacuno. Los sarcoslstes se observan en el Interior de las ftbras 
musculares al hacer el examen trtqulnoscóplco de la carne. 

En la Infestación discreta, el tejido muscular presenta aspecto normal; cuando los 
parásitos han Invadido con Intensidad el masculo, las alteraciones presentan un aspecto 
especial donde la reglón Invadida ttene granulaciones fusiformes de color amarillo o 
blanqueslno. Los mllsculos afectados son: faringe, laringe, diafragma, mllsculos del 
pecho, lomo, corazón y lengua.(2) 

En el Cuadro 7 se puede observar de manera clara y sencilla algunas enfermedades 
originadas por el consumo de carne o productos Cllmlcos contaminados o Infestados, su 
causa, el tiempo de Incubación de la enfermedad, los slntomas y los aumentos 
responsables. 
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CUADRO 7. 

ENFERMEDADES 
DE CARNE 

GENERADAS POR EL CONSUMO 
Y PRODUCTOS CARNICOS 

ENFERMEDAD CAUSA 
TIEMPO 
INCUB. 

EH HORAS 

BOTULISMO TOX:INA DEL 
&OTULIHUH 

CL. [1Z-36 

J:HTOX.ESTA­
trJ: LOCOC ICA 

SALMONELOS::Z:S: 

%NTOX%CAC%0N 
P'OR · 
CLOSTF't%DXUM 
PEF'tFRXNGEN:S 

TRJ:QU'INOS%S 

TOXINA DEL 
S.AUREUS 

t:i"F~~\b·%ON POR 

::~~~ES, DEL'.. 

'· ,, :· f: 
T·~x:~'Jl·: ;-~~··~.'.:·e L 

P~~~:~:.~.esN:s. 

J:HFESTAC'IOH 
POR 
T. ESF%RALJ::S 

C'IST'ICERCOS:z::slc.sovxs 
C,. CELLU LOSA E 

3 

12-24 

10-c.12 

46 

136-49 

SINTOMAS 

N uSEASPVOHITOS 
O ARREAPCALAHBRES 
A OOHINALES•A&AT'.I­
H EHTo.vx·sxoN DOBLE 
F TOFOaxA.HEUHON:IA 

vOH:Z:TOsDZARREA• 
CALAMBRES ABDOH~• 
TAQUICARDIA 

DlARREAfNAUSEAS 
VOMIT05PCALAMBRES 
ABOOMINALESPFXEBRE 
ESCALOFRIOS .. 
A6ATJ:M:Z:ENTO 

•NA~~~A~•VOMITO 
DlARREA•··DOLORES 
~~OOM%NALES'_ 

NAusE~·;..:~·JoM 'ITOS. 
OXARREASrTRANS­
P%F'tAC J:ONr C::OLJ:CO 

. '.: :·:~:::.·<·:¡· 
1 

ALIMENTOS RESP. 

ALIMENTOS ENLATADOS 
DE ACIDEZ BA~A O 
HEOIA,.EH9UT%00S 
CRUDOS O COCIDOS Y 
CARNE CRUDA 

JAHDN•CARHES CURADAS 
CHULETA AHUHADA•AVES 
CONDJ:HENTOS 

PRODUCTOS CARNICOS 
EN GENERAL•RESTOS 
DE COMIDA QUE SE . 
TOMAN SOLO CALEN­
TANDOLOS 

CARNES• EMBUT%OOS 
CRUDOS Y .COC'IOOS 
AVES•PESCAOOS -
COCXOOS Y MAL 
ENFRXAOOS 

CARNE DE CERDO Y· 
OERXVADOS CRUDOS 

NAUSEAS• vó~\:'T'.~':i ';.x. :~¡CAR IL: DE RESIDE 
o:ARREA:SrCALAM&REs· .. CER o y DER'IVAOOS 
ASOOMJ:NA LES·;.:.:·.:::-:·;::·¡ ·'; .~.~~ o;s: 

NOTA. e L- e LOSTRt.DXUH 
s- STAPHVLococcus 

T- TRrcH:tNELLA .. 
C- CVSTXCERCUS" 

REFERENCIA: VALLE VEGA PEDRO. TOMICOLOGIA DE LOS A~IMENTOS.'ECO .MEMICO 1996 
FRAZIER W.C. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENT~j. ACRIBIA ESPAA 1965 



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 ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION 
Y CONTROL DE PUNTOS C~ITICOS 

2. DeWnnlnar los Puntos Crftlcos de 
Control 

3. Establecer eapeclflcaclonea para cada 
Punto Critk:o de Control 

4. Monlloniar cada Punto Critk:o ds 
Control 

5. Establecer accionen correctivas que deben ser 
tomadas en caso de que ocurra una desviación en el 

Punto Critico de ContrOI 

lstro 

7. Establecer procedimientos de 
verlllcllcl6n 
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4.1 IDENTIFICACION DE RIESGOS O PELIGROS 

4.1.1 DESCRIPCION DEL ALIMENTO Y SU DISTRIBUCION 

La transformación de la carne en productos cárnicos persigue los siguientes objeffvos: 

• mejorar la conservación 

·desarrollar sabores diferentes 

• utilizar partes del anima! que son dlffclles de comerclallzar en estado fresco 

En la lndusfrlallzaclón de la came pueden distinguirse distintas rases. 

Fase 1 : Transformación de animales vivos en canales 
Fase 2: Transformación de canales encames troceadas 
Fase 3: Transformación de carnes troceadas en productos elaborados 

4.1.2 IDENTIFICACION DEL USO DEL ALIMENTO POR LOS CONSUMIDORES 

En este concepto existen ciertos problemas, ya que tanto los vendedores como los 
consumidores 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 rerrtgeran, o si lo hacen es a 
tempera11Jras Inadecuadas. Un caso tlplco es la exposición de carnes y embutidos en 
supermercados s/n estar en el rel\1gerador, el corte mediante rebanadora que es de uso 

· malllple (pos/ble contaminación cruzada) y venta al consumidor, el cual rerrtgera el 
producto entre 1 y 2 horas despues de su compra y el cormumo del mismo despues de 
varios días. Todo esto trae como consecuencia que el producto se descomponga 
rápidamente y que el consumidor culpe al fabricante del mal estado del producto; por lo 
que los productores de embutldoa y carnes deben de tomar en cuenta todo esto para 
que 9118 ventas no disminuyan y tengan un completo control sobre BU8 productos. 

4.1.3 DIAGRAMAS DE FLUJO DE LOS PROCESOS DE ELASORACION 

En las s/gulentes figuras, se muestran los diagramas de flujo para la elaboración de 
productoa cémlcos y sobre los cuales se va a aplicar el método del anéllsls de riesgos, 
ldentlftcaclón y control de puntos crtucoa. 



DIAGRAMA DE FLUJO DEL 
PROCESO DE ELABORACION DE EMBUTIDOS 

EN!IUT IDOS CRUOOS 

IP·r' 
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DIAGRAJliA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION 
DE JAMON COCIDO 

Recepclon de mabrla Pl"lma * 
Jaman y espaldl l la de cer·do 

.-~'---''-'--1~~~~!n~~da 
'---"---~------' 

Descongelaolon 
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~~~-' _____ ._., 
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lftUMTOS OE KUUTltEO tO:A 
ANALISIS O JNSPCCCIOM 
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l:XT1•EX1'ElH 
un.-unuw11i 

!EmTldol EH r>to 

Cocimiento~~:~ :::~ 

' A 7ec, OtTIHO i'c * 
:~[SJ~~a~~~l~~d:lmaoen de 



DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE 
TOCINO Y ENTRECOT 

y T 216c 

* * 
Recepcior• de 
matttr·ia N·lma 
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o congela.da 

Te-elle ~ 
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rOK YODO 

Jnyeccion 

* 
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Retriqetaolon en almacen di! 
producto tennlnado 

jo1strlbuclonl.-.----~ JAt.~adol 
··· ··········~ [ntrlamler1\o iftUKTOS ti[ KUCSU:EO 

,.OA AKALUIS T H-7111t 
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lf/IX,-lt/IXJl111 

~-'-----------.* EXT, -EXTEf\HA 

~~~~~U~ªi~~~,~~d~lmacen det---~ 

T HAX a11c 
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•.U IDENTIFICACION DE RIESGOS O PELIGROS POR ETAPA DEL PROCESO 

En la tabla siguiente se Incluyen todas las etapas de los proceso de elaboración de 
productos cémlcos ya mencionados. 

ETAPA DEL PROCESO RIESGO 
En esta etapa el prlncipal riesgo es 

Recepción de materia prima (Incluyendo mlcroblOfóglco, ya que la csme es un medio 
carne, vlsceras, especias, aditivos, etc.) que permite el desarrollo de microorganismos, 

Is contaminación proviene deade el &acrlfk:lo, 
ya que algunos microorganismos forman parte 
de la llora bacteriana del animal, o u 
encuentran en piel, pl!Mas, etc., ademá de 
que la contaminación puede aumentar con el 
manejo y el transporte. 
En lo que respecta a espacias y adttlVos el 
riesgo principal no ea el mk:roblológlco, &lno loa 
riesgos flslcos como materia extrana e 
Impurezas. 

El riesgo es reaHzar 681as labores sin tener 
Deshuesado y troceado condiciones de higiene y nmpleza adecuadas 

por lo que el riesgo es microbiológico, ademas 
puede existir contaminación cruzada si el 
eauloo v uten&lilos no se encuentran Hmllloa. 
El riego es el agua que se emplea, ya que 68ta 

Lavado puede estar contaminada. Otro riesgo puede 
ser dejar residuos de jabón o &anlt!zante en la 
csme, por lo que se debe enjuagar 

i perfectamente. 
El riesgo es mlcroblolOgtco, por lo que hay que 

Descongelación tener un control sobre el tiempo y la 
temperatura; otro parametro de Importancia es 
GI pH, GI cu:J po.:vm¡¡¡ ¡¡:;¡¡¡ ¡¡;;.-¡ coroOCil' 61 
grado de frescura de la carne. 
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Existen riesgos mlcroblológlcos y 
MoUdo, Picado, Masajeo y Mezclado ftalcoqulmlcos, ya que puede haber 

contaminación si el equipo no esté llmplo y 
desinfectado. El objetivo de éstas etapas es 
formar una emulsión, por lo que, si no existe un 
cuidado de la temperatura, de la adlclOn de 
aditivos, etc., la emulsión se puede romper o 
no llegar a formarse y el resultado seré un mal 
producto 

El riesgo es mlcroblolOglco y proviene del 
Embutido y Alado equipo; un factor de Importancia para disminuir 

el riesgo es el empleo de tripas artiftclales y 
f\lndas de cocimiento, directo, ademas se debe 
evitar que exista aire dentro del embutido para 
asl lmpodlr el desarrollo de microorganismos 
aerobios. Se recomienda el empleo del equipo 
alvacro. 
El principal riesgo es no Utlllzar una 

Elaboración de Salmuera concentración adecuada de aditivos, ya que 
esto puede originar problemas de salud 
pObllca. Es Importante la temperatura a la que 
se elabora y se Inyecta la salmuera, pues ésta 
también se puede contaminar; es Importante 
considerar que el tiempo de Vida de la 
salmuera es corto y que se debe tener cuidado 
de la calldad del agua empleada. 
El prtnclpal nesgo es ftslcoqulmlco, pues los 

lnyecc!On aditivos de las salmueras deben quedar 
dtstrtbuldos homogéneante en toda la superfte 
para evitar que el tiempo de Vida del producto 
disminuya debido a que habré partes mas 
suscentibles a la contaminación. 
Esta es una etapa dond0 se deben de ettmlnar 

Escaldado y Cocimiento los riesgos mlcroblolOglcos, lo cual se logra con 
un perfecto control de tiempo y temperatura. El 
riesgo existe cuando el proceeo es Inadecuado. 
SI el cocimiento se hace en pallas hay que 
cambiar el ª'""' de cocimiento de cada lote. 
El nesgo es llslcoqulmlco y se presenta si se 

Ahumado emplean maderas resinosas. Este proceso 
contribuya a la ellmlnaclón de microorganismos 
por lo que se debe tener control sobre tiempos 

1 v temperaturas 
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El rlesilo es mlcroblológlco, asf que se debe 
Secado, Maduración y Curación tener control sobre la temperatura, la humedad 

relativa, la ventilación y la llumlnaclón de la 
camara. 
El riesgo es mlcroblológlco; ésta etapa procede 

Enfi'famlento del cocimiento y au objettvo es provocar un 
choque térmico para eliminar las bacterias que 
resistieron el tratamiento térmico. A menudo se 
hace por medio de agua Ma, aal que se debe 
tener control sobre lo calidad y la temperatura 
de ésta 
Existen diversos riesgos, como una 

Refrigeración y Almacenamiento contaminación cruzada si se utiliza el mismo 
refrigerador para materia prima y para 
producto terminado; o no tener una 
temperatura maxima de 8"C lo que favorecerla 
el desarrollo microbiano. 
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LOS 7 PRINCIPIOS DEL ANALISIS DE RIESGOS, IDENTIFICACION 
Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS 

1. Identificar loa rleagoa o pal!groa 

3. E11tablecer eapeclflcaclones para cada 
Punto Critico de Control 

5. Establecer acciones correct1va11 que deben ser 
tomadas en caso de que ocurra una desviación en el 

Punto Critico do Control 

latro 
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U.1 APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN CADA ETAPA DE L'..'S 
PROCESOS 

Para poder determinar los puntos criticas de control, es necesario emplear el árbol de 
decisiones tomando en cuenta las dennlclones de Punto Critico de Control 1 (PCC1) y 
Punto Critico de control 2 (PCC2). 

PCC1. Donde se efectúa un control completo de un riesgo potencial y se elimina el 
riesgo que existe en esta etapa en particular. 

PCC2. Donde solo se lleva a cabo un control parcial, por lo que sólo es posible reducir 
la magnitud del riesgo. 

El érbol de decisiones se debe emplear para cada etapa dal proceso de elaboración de 
un producto, para poder conocer que tipo de punto critico es. En las siguientes figuras 
se muealra la apllcaci6n del érbol de decisiones pera cada etapa del proceso. 
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APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN LA 
RECEPCION DE MATERIA PRIMA 

EH LA llECEPCIOH DE SI 
~~ffüAuri~ 1R~oIOA PREUEKT!UA!-------. 

PUEDE llll PASO POSTERIOR ELIMIHAR SI 
~hmm O REDUCIRLO A Utt H!UEL 
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rH!ºt1MiE~llllP!Msºe 
SI 



APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN LA 
OPERACION DE LAVADO 

38 

rgp¡ 1~\i H E~~pmrns DE 

SI 

~s!ff ~ml EH~b~MeR¡ouce 
OCURRENCin DE UN R1esa8 

SI 



APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN EL MOLIDO 
MEZCLADO, PICADO V MASAJEO 

EN ESTAS OPERAC!ONES SI 
EXISTE UNA MEDIDA PREUENTJVAi------~ 
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rnn~h~!E~~pjfü~sDE 

SI 

¡s~ m~L E~!~l~~ep REDUCE 
OCURRENCIA DE lit\ Rl~sf.8 

SI 



APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN 
LA ELABORACION DE SALMUERA 

~H lft ELABORACION DE SI 
e~\~¡¡R~NA mJDA PREUEHIJUA 
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mºf 1~h!!Ei~pfü/!sDE 
SI 

~;¡~R~~!l~E!!~!~~!~!:Muce 
SI 



APLICACION DEL AROOL DE DECISIONES 
EN LA INYECCION 

\

Ell LA INYECCICH 1 
mm UHA MEDIDA PREUENT!VA 

NO 

1 ~!attml!R la UN COK TROL POR 1 

SI 

1~D!F!CAR PRaCESO o PRODUCTO! 
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APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN EL 
SECADO, MADURACION V DESECACION 

5N El SECADO ~ADURACION SI 
EK\MEijffiA~!~'foA PREUEKTIUA 
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rn!ºE1~\1~!El~i!fü~sDE 
SI 

~:~n~I\~ E~~~~l!\~:~uce 
SI 

MNnaruH1a cnmca 



EN El ESCALDADO Y COCIKIEtHO SI 
EXISTE UNA KEDIDA PREVENTIUA 

NO 

43 

m0f1~\1!!EÍ~rfürnsDE 
SI 

8~~R~A~ll e¡¡~~l~1\ ~:ht 
SI 



RrLA~H~AgH DEL ARBOL DE DECISIONES EN 

EH El AHUMADO SI 
mm U/IA MEDIDA PREUEHTIUAlf------, 

¡iE~i Y~~PASO POSJERIOA ELIMINAR 
~E~ XID.'E O REDUC HLO A 1.11 HIUEL 
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SI 

r~¡D¡1~t1i!Ea~pm/~sDE 

SI 



EN EL ENFRJAllJENJO SI 
EXISTE UNA MEDIDA PREUENTIUAt-------, 
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mD[1~\1!!Ei%Miürnsoe 

SI 

EST~ ~ASO ELIMl~A O REDUCE 
~c~ilREAm ¡¡e~HAmsM 

SI 



APLICACION DEL ARBOL DE DECISIONES EN EL 
ALMACENAMIENTO 

rn EL ALttnr.rnnttlENTO SI 
mm UNA MEDIDA PREUENTIUAt------. 

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

2. De!Dnnlnar loa Punto& Críticos de 
Control 

7. Establecer procedimientos de 
verfflcacl6n 
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4.3 ESTABLECIMIENTO DE ESPECiFICACIONES, MONITOREO, 
MEDIDAS PREVENTIVAS Y PROCEDIMIENTOS DE REGISTRO EN LOS 

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL 



.., 
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ETAPA DEL 
PROCESO 

RECEPCION DE 
MATERIA PRIMA 

-CARNE, 
VISCERAS, 
SANGRE, 
GRASA, ETC 

AGUA 

PUNTO 
CRmCO .,. 

CCNTRDL 

PCC2 

ESPECIRCAC. O 
LIMITES CRITICOS 

-Libre de reskfucs de 
medicamentos, metales 
pesados, compuestos 
tóxicos, panlsltos, 
mlaoorganismos 
patógenos. 
-pH entre 5.5 y 6.2 
- Buen color y madura 
-Grasa de corte 
resistente y fresca. 
-NTV (Nitrógeno total 
vohltiQ mg N/100g = 16.5 
máximo 
-Mesofillcos aerobios= 
2 000 000 col/g méximo 
-S. sureus = 5 000 coVg 
máximo 
-Ss/monella = negaUvo 

- Mesofillcos aerobios = 
200 col/mi máximo 
- Colifonnes totales = 2 
col/mi máximo 
- Colifonnes fécales = 
negallvo 
- Vibrio cholereae = 
negativo 
- Cloro residual = 20 ppm 
máximo 
- pH entre 6.9 y 8.5 
- Fosfatos= trazas 
- Metales pesados= 0.3 
ppmméxlmo 
- Solidos totales = 500 
ppmmáximo 

HOJA DE CONTROL 
MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO MONITOREO 

-No usar carne PSE ni DFD SJ en esta etapa no se realizan En cada Jote de 
controles adecuados, el producto final camesedebe 

- La carne debe provenir de un tendrá problemas como: reallznrun 
rastro autorizado con el - Trabazón: se debe al empleo de anélisis 
respectivo sello de la autoridad carne humeda. microbiológico; 
sanitaria. - Enranciamiento: debido al empleo de a el agua y 

tocino y/o grasa vieja. condimentos 
- No debe usarse carne que - Color gris de la masa: debido al cada tres 
presente cambios degenerativos empleo de grasa semlfluida meses. 
en sus caraderistlcas - Decoloración profunda: debido al 
organolepticas. empleo de grasa rancia. Realizar una 

- Blandura excesiva: debida al empleo evaluación 
- Identificar perfectamente cada de carne con pH at1o, en mal estado, sensorial. 
aditivo mediante etiquetas y mal refrigerada o con exceso de grasa 
mantener los envases tapados y - Putrefacción: debido al empleo de En cada lote de 
en lugar seguro. carne con pH muy atto, mal manejo de carne hay que 

la carne, faHa de higiene en su realizar un 
- Tener un sistema de registro obtención. análisis 
para que las primeras entradas - Deficiente cohesión: debido al empleo fisicoquímico 
sean las primeras salidas. de carne con pH menor a 5.8 o 

contaminación, o un exceso de grasa 
- En el caso de aditivos y - Huecos en el producto final: debido a 
condimentos hay que exigir al carne muy contaminada-. 
provedor un anélisls para - Color pálido daro: debido al empleo 
conocer la pureza. de carne PSE. 

- Color verde: debido al empleo de 
carne contaminada. 
- Color escaso o inestable: debido al 
empleo de carne de animales jovenes. 
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ETAPA DEL 
PROCESO 

DESCONGELACI 
ON 

LAVADO 

PUNTO 
CftmCO .. ..,,.,_ 

PCC2 

ESPECIRCAC. O MEDIDA PREVENTIVA 
LIMITES CRITICOS 

- Evitar descongelar la carne 
tuera de alguna cémara especial 
en donde se tengan controles, y 
que la carne no este en contacto 
con el, suelo. 

-Tratar que este proceso sea lo 
mas rápido posible. 

- Tener un control sobre la 
temperatura y el pH para evitar 

1 nue se descomoonae et ..........tucto 

- utilizar agua potable y - Ademés se recomienda un 
con una temperatura sanilizante como el yodo, 
mllximade15'C teniendo cuidado con la cantidad 

utilizada 

EFECTO EN EL PRODUCTO MONITOREO 

SI 110 hay un control en esta etapa, Revisar 
habra un aumento en la carga temperatura y 
mlaobiaoa y por lo tanto el tiempo de pH cada dos 
vida de la carne será menor y el 
producto final tendrá una consistencia 

horas 

blanda 

Si no se enjuaga perfectamente la Revisarla 
carne queda con residuos del concentración 
sanitizante empleado delsanitizante 

antes de su 
empleo 

Un buen lavado ayuda a disminuir la 
carga microbiana. y eliminar mateña 
extraf'ia, como resuttado se sirgará el 
tiempo de vtda del producto 

Si hay un mal levado el producto 
tendré un sabor a viejo 
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ETAPA DEL 
PROCESO 

TROCEADO, 
MOLIDO, 
PICADO Y 
DESHUESADO 

P\IH10 
CRl1lCO .. 

CCHlROL 

PCC2 

ESPECIFICAC. O 
LIMITES CRITICOS 

Temperatura máxima de 
15"C 

En productos 
emulsionados máximo 
10% de agua adicionada; 
el producto final debe 
tener un 60% de 
humedad como mtudmo 

MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO MONITOREO 

- Tener el equipo con material - SI la carne esta refrigerada se Revisar 
limpio y desinfectados. obtienen cortes limpios. frea.ientemente 

Ja temperatura 
- Eliminar fracciones de hueso, - Si la temperatura es muy baja se 
cartllago, cuero, exceso de impide la emulslficación de la grasa. 
grasa, tejido conedivo, etc. 

- SI le temperatura es muy atta se 
- Se puede adicionar hielo coagulan las proternas. 
potable picado o agua potable 
fria pero en cantidades minimas. - Si hay mucha agua habrá mayor 

disolución de protelnas en ésta y no en 
- Control de la temperatura. la carne. 

- Se pueden ac!icior.ar - SI no hay controles adecuados el 
poli fosfatos producto final tendrá defed.os como: 

- Buenas prad1cas de -Blandura excesiva: debido a una 
manufactura por parte del temperatura alta 
personal. 

- Separación de agua o de gelatina en 
los extremos: debido a un exceso de 
agua adicionada. 

- Exudado de la grasa: debido al 
empleo de grasa demasiado picada • 

• Mala consistencia y apariencia 
nranulosa: debido a una aglutinación 
insuficiente por la trituración incorrecta, 
ya sea por una mala adición de hielo o 
un exceso de trituración, por lo que hay 
desnaturalización de proteínas y 
fragmentación de la grasa. 



ETAPA DEL PUNTO ESPECIRCAC. O MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO MONITOREO ClllllCO PROCESO DI! LIMITES CRfTICOS ....,..,,._ 
MEZCUIOO. PCC2 Temperatura máxima de - Emplear en cantidades SI no hay controles en esta etapa el Revisar 
AMASADO 15'C adecuadas los condimentos y produdo final tendré algunos defectos frecuentemente 

aditivos como: la temperatura 
y revisar las 

- Este proceso debe ser - Enrojecimiento imperfedo: debido al formulaciones 
homogéneo. empleo de bajas cantidades de nitrato 

y nttrtto y/o demasiada azúcar. 
- No usar conseivadores ni 
colorantes artlficiales - Decoloración profunda: debido a una 

contaminación de las sales de nitrito 
- Equipo y material deben estar con otras sustancias, demasiada 
limpios y desinfectados. cantidad de nitrato y azúcar. 

- Bcenas pnid.icas de - Color Inestable: debido a la poca 
manufactura por parte del adición de sal y a la adición de écido 

~ personal. ascórbico en salmuera. 

- Putrefacción: debido a la poca sal en 
la formulación. 

- Fermentación ácida: debido a un 
exceso de azúcar en la formulación 
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ELABORl\CION PCC1 
DE SALMUERA 

-Temperatura máxima 
de 15'C. 
- El tiempo entre la 
elaboración de la 
salmuera y la inyección 
es importante ya que.la 
salmuera llene un 
periodo de vida útil de 
aproximadamente 12 
horas, pues los nitritos se 
reducen a N02 el aial es 
volatil. 
En produdos cémlcos 
sometidos a curación el 
producto final cumpUré 
con: 
- Fosfato de sodio de 
sodio o potasio 0.50% 
méx:lmo 
- Nitritos 156 ppm 
méximo 
En productos 
emulsionados el 
procludo final cumplira 
con: 
- Harinas de cereales, 
féculas, almidones solos 
o mezclados: 10% 
méximo 
- Leche entera • 
descremada, 
deshidratada, casernato 
de sodio, harina o 
concentrado de soya: 
3.5%máxlmo 
- Protefna aislada de 
soya adicionada con 
0.1% de dloxido de 
titanio como rastreador: 
2%máximo. 
-Agua o hielo 10% 
méxlmo 

Hay que tener cuidado al - SI hay una adición descontrolada de Revisarla 
adicionar los Ingredientes, se aditivos el producto final tendrá temperatura en 
debe de hacer de uno en uno, concentraciones mayores de estos de la salmuera asf 
con agitación constante, lo que se permite en la nom1a como las 
empleando agua potable y fña, correspondiente y en el Reglamento de concentra clone 
usando los aditivos en Jas la Ley General de Salud. sdecada 
cantidades adecuadas y sin ingrediente 
excederse SI no hay un control al preparar la 

salmuera se provocarán algunos 
def~os en el produelo final como: 

- Acidificación : debido a una salmuera 
contaminada 

- Sabor a viejo: debido a una salmuera 
descompuesta. 

- Quemaduras superficiales: debido a 
una concentración aHa de nitrtos. 

- Color gris: debido a una incorrecta 
dosificación de nitratos o nitritos. 

- Sabor a salado: debido a demasiada 
sal. 

- Carne pegajosa: debido a una 
salmuera no pre-enfriada. 
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ETAPA DEL 
PROCESO 

INYECCION 

MASAJEO 

EMBUTIDO, 
ATADO 

- ........ 
ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA 1 EFECTO EN EL PRODUCTO I MONITOREO aanco 

~ LIMITES CRJTICOS 

PCC2 

1 1 

PCC2 

Temperatura méxima da - El equipo debe estar en 1 SI no hay un control en esto paso, el Revisarla 
15"C perfectas condiciones. produdo final presentará defectos temperatura de 

como: la salmuera y el 
Tiempo máximo 20 - la Inyección debe ser unifonne. equipo antes 
minutos - Color gris: debido a una inyección a de Iniciarla 

baja presión. operación 

- Punto de inyección evidente: debido a 
una salmuera y agujas sucias o a 

ui ue no es de acero inoxidable 

Temperatura 11l"C - Tener un control sobre Ja SI no hay un control en esta etapa Tener un 
méximo temperatura y el pH. habra problemas como por ejemplo, si control sobre Ja 

se trabaja a velocidades de masajeo velocidad de 
- El equipo debe estar en altas. se quedan granos de proteina y masajeo y de la 

1 perfedas condiciones. en el cocimiento del produdo éste se temperatura 
abre; y si se trabaja a velocidades de dentro de la 

- Trabajar a una velocidad media masajeo bajas el produdo queda flojo y masajeadora. 

Temperatura mtudma 
15'C 

demasaleo. se abre. 

-Emplear tripas artificiales. Al sumergir la tñpa en agua, ésta no 
perdert su flexibilidad, no se 

- Embutir de preferencia al vacio. despegará de la masa y no habré 
fonnación de burbujas de aire. 

- Uenado homogeneo de la tripa Si no hay un control en este paso el 
sin mecer su capacidad producto final presentaré defectos 

como: 
- El atado debe ser inmediato. - Desprendimiento de Ja envoltura: 

debido a un desalado imperfedo y 
- Evitar que se quede aire dentro rellenado flojo de la tñpa. 
de la tripa. - Estallido de Ja em101tura: debido al 

empleo de tripas cortadas. 
- Sumergir la tripa en agua antes - Huecos en la masa: debido a una 
de usarse. presión insuficiente durante el 

rellenado de la tripa. 
- Usar una tripa de cocimiento - Enranciamiento: debido al empleo de 
directo. tripas naturales rancias. 

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

Revisar que no 
haya quedado 
aire al tenninar 
la operación. 

Antes de usar 
una tripa 
revisar que no 
tenga fisuras. 

El equipo se 
debe revisar 
antes de Iniciar 
la operación. 
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ETAPA DEL 
PROCESO 

ESCALDADO 

COCIMIENTO 

""""' °""'°" DE 
""""""-

PCC1 

PCC1 

ESPECIRCAC. O MEDIDA PREVENTIVA 
LIMITES CRITICO$ 

Temperatura BOOC - Para saber cual es el fin de 
aproximadamente esta etapa, el produdo debe 

estar duro y flexible. 
El tiempo depende del 
tamano de la pieza - El agua que se utiliza debe ser 

potable y cambiarse 
periodicamente. 

-Tener un control sobre el 
tiempo y la temperatura. 

- El equlpo debe estar en 
perfectas condiciones. 

Temperatura externa - El equipo debe estar en 
9D°C aproximadamente. perfedas condiciones. 

Temperatura interna ·Tener un control sobre et 
75°C aproximadamente tiempo y la temperatura. 

El tiempo depende del • SI se realiza con ayuda de 
tamal'io de la pieza agua, ésta se debe cambtar 

frecuentemente y la grasa que 
flote en ella se debe eliminar ya 
que adua como aislante y et 
calentamiento no sera unifonne. 

EFECTO EN EL PRODUCTO MDNITOREO 

SI no hay un control en esta etapa el La temperatura 
producto presentará defedos como: se debe revisar 

cada 10-.15 
- Coloración verde: debido a la minutos; el 
presencia de ladobacilos que se agua que se 
desanollan a temperaturas bajas o en emplee debe 
tiempos cortos de escaldado. ser cambiada 

con cada lote. 
- Embutido roto: debido a una 
temperatura de escaldado alta. 

- Separación de agua: debido a un 
escaldado intenso. 

- Exudado de la grasa: debido a 
temperaturas muy altas • 

SI este paso es corred:o se elimina o se La temperaura 
disminuye el riesgo a niveles se debe revisar 
aceptables cada 5-10 

minutos. 
En este paso hay cambios en el color 
de la sangre, coagulación de proteinas, 
reblandecimiento de la carne y pérdida 
de sustancias aromaticas y nutritivas. 
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liTAPADE. 
PllOC&SO 

DESECACION 
MADURACION 

AHUMADO 

Plll1'0 

""""" .. 
"'*"""-

PCC2 

PCC2 

ESPECIFICAC. O MEDIDA PREVENTIVA 
LIMITES CRITICOS 

T....,...i.n20'C - E\i!ar deo_, el producto en -· c:Amara• Ui cortrol. 

El pH debe aer menor a -Ttflllrlasc:cndlcloneo 
5.5 antientlJes adecuadaa. 

- Evhr la prasancia do luz y 
temperalurlll alas. 

- Evhr qua""' pro<lOctoe est<!n 
pegados "'°' con otroe. 

-Enfrlo: - Bu!n 1llnclonaJTóeato <111 equipo. 
hll!Mmdrelatlva80'l6 
oprcrm.a-.. - Tanor ca1ln>I IOl>re el tiempo y '""'*"""" 12. 38'C ·~ 
-Encdante: - Ewllar el empleo do maderH 
t..._.iin do 50 • .-.... 
BO'C. 

- Tener.., buen liltema para 
capbdónycorúoldo tuno. 

-Tenerunabulna-dón. 

EFECTO EN EL PRODUCTO llONITOIUiO 

SI no hay un corúol en esta etapa el Roviurla 
procb:topoodeprosenlardefecloo I0111>e<altn, 
como: ventlladón, 

iuminacidny 
.. Dalprencimiento de envoltura: debido humedad do la 
a umt. desecación incorrecta. ctmaracada 

24 honl• . 
.. Exudaeló.:I de grasa: debido a &1'111 
desecacidn a afta• temperaturas. 

- Enmutido Mmedo y bl&ndo: debOSo a 

una -- Ó1COITeCIJI e -hl!medo). 

- Enranciaml..co: debido a luz y 
~ ...... 
- Crnnciamleoto ouperticialy 
putrefacd6n: - a una elevada 
tunedad y• ..,. 't'el'tiación m.rt'idente. 

- Nn!ida do peso y sabor 1 Wijo: 
- .... tiempo prolongado de "' 
etapa. 

Slnohay..,corúoleneotaetapa,el Re'ilisarta 
procb:lo linll tencH defectos cuno: I0111>""'1n 
-Exudación de gran.: debido • frecuertemen:e 
lef1'4>0."0luraalll:a•. yeleq<ipo 
- Dureza excesiva: debido • me.c1o 
~-ytunedadrelalÑa -· bojs • 
-1'1.trefaccldn: - ..... 
temperatunl lll:a. 
- Separ.acldn de agua: debido a 1a1 
ext:c.s::t do tiempo de c!umci6n de la 
etapa. 
- Coloradón -= debido a un tiempo 
demaaiado corto. 
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ETAPADm. 
PROCDO 

ENFRIAlllB'fl'O 

ALMACENAMIEN 
TO 

....., 
C"'1ICO .. 

COK-. 

PCC1 

PCC2 

ESPECIFICAC. O 
LIMITES CRITICO& 

T.._..iura aproadmada 
4•6'C 

l1en1>o apraximndo 4 
honta 

En refrtger:ición: 
IOf11l01'811nm6li'na5'C 

En congalacidn: 
t....,...aturamtmla 
-10'C 

MEDIDA PREVENTIVA EFECTO EN EL PRODUCTO MONITOREO 

- SI Musa agua t'lo,6tta deber6 SI el proceoo .. adecuoclo el prodUdo Reviaarla 
c:unblorae 11"ecuermmente. alargonl au 1rida de anaquel. 1.....-

cada IS.20 
- SI .. por moclo de cimanl, ea minutos; el 
--laconlamklo.cidn agua unda so 
cruzada. debe canmiar 

encada lote y 
- Tener control aobre el tiempo y debe ser 
la tomp«a!ln. potable. 

- Este paso debe --o al 
cocimierto para crear el eflo<pl 
t6rmlco y elit*lar bacterlaa 
t.mnorellistonlea o termol!Jicu. 

- Evhr corúmlnacidn cruzada. Aumento de la 1lida de anaquel Reviaar la 
tomperature 

- No )lnlar procbctos. cada 2-3 horea 

- 8 re1\igenlclor o conge!ador 
debe estar en perfecto estaclo. 

- No ._.- el refrigorador o 
cogelador para amacenar otros 
prodUctos u ottD.a cosa1. 



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

2. Detannlnar loa Puntos Crftfcoa de 
Control 

3. Establecer especlflc:aclones para c.ada 
Punto Crftfco de Control 

4. Monttorear cada Punto Crftfco de 
Control 

5. Establecer acciones correctivas que deben ser 
tomadas en caso de que ocurra una desviación en el 

Pura.-, Clf"ueo lle control 
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U PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION 

La verificación debe ser aplicada por el que elabora el producto, para determinar si el 
método de AnaUsls de Riesgos, ldentincación y Control de Puntos Criticas dlsenado se 
esta cumpliendo satisfactoriamente. 

La autoverlncaclón puede lnclulrla revisión de los registros de los ahéllsls 
mlcroblólogfcos, ffslcos, qulmlcos y organolépticos (monttoreoa). Puede usarse cuando 
este método ya esté Implantado, o se apUca por primera vez, asl como parte de la 
revisión continua de un programa establecido con anterioridad. 

Para facilitar la verlftcación dal método los registros de datos deben estar tabulados. La 
verificación proporciona Información adicional para reanrmar al productor y al verlncador 
que el método de ARICPC es efectivo y que por consiguiente se esta obteniendo un 
producto seguro. 

Las verlncaclones deben ser conducidas de la siguiente manera: 

1. Rutinariamente y sin anuncio para asegurar que se tiene bajo control las operaciones 
designadas como puntos crftlcos de control. 

2. Cuando se conoce nueva Información que pueda afectar directamente la seguridad 
del aumento. 

3. Cuando la producción del aumento sea relacionado con brotes de enfermedades en 
la población que lo consume. 

4. Para verlncar que los cambios han sido Implantados correctamente después de que 
el plan de ARICPC ha sido modl!lcado. 

En el anexo 4 se dan algunas especlftcaclones tanto !lslcoqulmlcos como 
microbiológicas para conocer si el producto ftnal cumple con lo establecido en Normas 
Oftclaies el Reglamento de la Ley General de Salud y su Proyecto. 
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,CONCLUSIONES 



CONCLUSIONES 

El empleo de la Información contenida en este trabajo ayudaré a las empresas a 
elaborar mejores productos, ya que pueden evitar tener problemas y si estos se 
presentan saber como resolverlos o corregirlos. También sirve de base para que cada 
empresa elabore su propio método de anéllsls de riesgos tomando como base este 
trabajo e Implicar sus propias variables. 

SI los productores toman en cuenta las especificaciones fislcoqulmlcas y 
microbiológicas para productos camlcos, podrén sacar al mercado estos productos sin 
que exista riesgo alguno a la población consumidora y con esto evitar tanto Infecciones 
como Intoxicaciones originadas por el consumo de estos productos. 

Ubicando los puntos criticas en la elaboración de productos cémlcos, las verlflcaclones 
a estás Industrias por parte de la Secretarla de Salud tendrén otro enfoque; ya no solo 
se tomaran medldas correctivas, sino se pondré mayor atención en las medidas 
preventivas, y asl con un trabajo conjunto por parte de los lndusb1ales y el gobierno se 
puede llegar a elaborar productos sin riesgo sanitario, con esto el mejor beneftclado 
seré el consumidor y no solo el, también el lndusb1al ya que tendré mayores ganancias y 
el gobierno habré cumplido con su obligación. 
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ANEXO 1 



~ 

TIPO DE ANOMALIAS EN CARNE Y 
PRODUCTOS CARNICOS 

-----

.9$. CON 

-92.0% 

---------.u 

Datos tomados de 100 muestras 

18.6% 
s 



~ 

TIPO DE CONTAMINACION EN CARNE Y 
PRODUCTOS CARNICOS 

,_::::.:'.:::::;:::::::::::::::::::.:1~rª~~· 

92.0% 

-------

Datos tomados de 100 muestras 



.,.. 
N 

TIPO DE ANOMALIAS FQ'S EN CARNE Y 
PRODUCTOS CARNICOS 

Datos tomados de 100 muestras 

----;::-;:-~:::;~:;~:-:-:·:·:·:-:-· 

HUMEDAi) M 20.7% :: .. · ...... . 

17.0% 

l ""NO~ . . . 14.9% 

•iaÍ:I~~~ 
5.3% 
18.6% 



ANEXO 2 



ANEX02. 

Cada envase de producto(s) debe llevar una ettqueta o Impresión permanente, Vislble e 
Indeleble con loe siguientes datos: 

- DenomlnacJOn génerlca y especrnca del producto y en el caso de loa embutldoe la 
especie o especies animales empleadas. 

- Todos loe Ingredientes en orden decreciente (en base a su compoelclón porcentual), 
Incluyendo loe adltfvoe. En el caso de los embul!dos, el porcentaje de las cernes y 
especie o especies anlmales empleam, grasa e Ingredientes permlUdos. Quedan 
exceptuadoe los condimentos. 

- El porcentaje de grasa y carne empleado en el producto. 

- El contenido de harinas de cereales; féculas, almidones o mezcla de los productos 
anteriores si es mayor del 5%. 

- La leyenda "Mantengase en refrigeración" (si es necesario) y "Conservase congelado 
a .. "C" 

- El nombre y domicilio del propietario 

- Deberé ftgurar el No. de lote y fechas de elaboración y caducidad. 

- El texto "Ahumado natural" o "Ahumado arttftclal" seQl)n sea el caso. 

- Nombre o marce comercial, pudiendo aparecer el slmbolo del fabricante. 

- Nombre o razón social y domlclllo del fabricante 

- La leyenda 'Heeho en Méldco" 

- La leyenda "Conserve el ambiente. Deposite el envase vacro en la bll6Ul'll". 

En la siguiente ftgura se muestra una etiqueta ra cual contiene la lnfomaclón antes 
mencionada. 
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SALCHICHA TIPO VIENA 

111L O B O" 

HECHO EN MEXICO CONSERVESE EN REFRIGERACION 
ELABORADO POR: "EMBUTIDOS DIAZ" S.A. PARICUTIN No 10 

COLONIA AGUILAS 01710, MEXICO D.F. 

INGREDIENTES: 

fit ... ~ 
~ri( 

CARNE DE RES 60%, CARNE DE CERDO 15%, GRASA DE CERDO 11% 
FECULA 10%, SAL YODATAOA, CONDIMENTOS, AZUCAR. FOSFATO 
DE SODIO, NITRITO Y NITRATO DE SODIO, COLOR Y AHUMADO 
NATURALES. No. DE LOTE: 
FECHA DE ELABORACION: 
FECHA DE CADUCIDAD: CONTENIDO NETO: 



ANEXO 3 



ANEX03. 

Los Blstemas de conseNaclOn de la carne se dMden en sistemas flslcoa y qulmlcos. La 
conseNaclOn flslca comprende la refrlgeraclOn, la congelaclOn, le deaecaclOn y la 
esterillzeclOn. 

· Los sistemas qulmlcos Incluyen aalazOn, curado y el ahumado. l!n la elllboraclOn de 
productos cémlcos, se emplea en muchos casos una comblnaclOn de los dos sistemas. 

En el siguiente cuadro se muestra en forme general!zada las condiciones de los 
prtnclpales tratamientos térmicos a que se puede someter la carne. 

TRATAMIENTO TERMICO 
(conservaclOn de la carne) 

Referencia: Curso Teortco-Précttco. lntroducclOn a la Tecnologla y diseno de mataderos 
y salas de deshuese. FES-Cuautillán. México 1092 
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ANEXO 4 



ANEXO•. 

A continuacl6n se dan algunas especificaciones tanto llslcoqulmlcos como 
mlcroblol6glcas para conocer si el producto nnal cumple con lo establecido en Normas 
Oftclales el Reglamento de la Ley General de Salud y su Proyecto. 

NOM..f'-203-71 PASTEL DE CARNE 
Humedad ................................................... 65% méltlmo. 
Grasa ....................•....•..•..............••.•.......... 85% mínimo 
Proteína ........•...............•............................. 14% mínimo 
Nltrttos .................•...•..•......•...•......•.........••.. 200 ppm méxlmo 
Hongos y levaduras ................................... 20 col/g méxlmo 

NOM-F-óS-84 SALCHICHAS 
Humedad .........................•.....•.•.•...•..•..••.•. 70% méltlmo. 
Grasa ..•..•........................•.......••.•.•............. 30% mínimo 
Proteína .................•.......••..........•..............•. 9.5% mínimo 
Nlb1tos ........••.............................................• 156 ppm méxlmo 
Asc6rbato y/o ertl6rbato de sodlo ••..••..••• 0.5% mínimo 
Acldo ascórblco ......••.....•..•.........•.....••...•... 0.25% mínimo 
Pollfosrato de sodio y/o potaalo .••••.•••..••.• 0.5% méltlmo 
Elq>resado como P205 ..•••...•..•••.......•...•..•.. 0.3%méxlmo 
Staphylococcus aunHJs ............................ 500 col/g méxlmo 
Salmonel/11 ..............•....................•.......•....•. negattva en 25g de muestra. 
Mesomlcos aeroblos .....•............•.•...•..••....• 50 000 col/g mAxtmo 

NOM-F-202-71 MORTAOELA 
Humedad ..•.•.•.....•.•......••••..•.•••.................. 60% méxlmo. 
Grasa .•..........••..•...••..•.......................••....... 25% méxlmo 
Proteína ...........•......••.•................•..••..••••....• 14% mínimo 
Nlb1tos ....•••••.••......••...•..••••••••••...•.••••.•......... 200 ppm méx!mo 

NOM-F-126-ó9 TOCINO 
Humedad .•••..•••.....••......••....•.•..•.••••......•.... 60% méxlmo. 
Protelna ...•..........•...•.....•..•.••.•..••..............•. 7.5% mínimo 
Nltrltos .•..................••.....•.......••.•......•...••.••.. 200 ppm méxlmo 
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NOM-F-141..a9 QUESO DE PUERCO 
Humedad .................................................. 50% méldmo. 
Grasa ......................................................... 50% méldmo 
Protefna ...................................................... 15% mfnlmo 
Nltrltos ........................................................ 200 ppm mhtmo 

NOM-F-12-4-70 JAMON SERRANO 
Humedad .................................................. 50% méldmo. 
Grasa ......................................................... 25% méldmo 
Protefna ...................................................... 20% mfnlmo 
Nltrltos ........................................................ 200 ppm méldmo 

NOM-F-138-69 ENTRECOT AHUMADO 
Humedad .................................................. 65% méxlmo. 
Grasa ......................................................... 25% méidmo 
Proterna ...................................................... 20% mlnlmo 
Nltrltos ........................................................ 200 ppm méidmo 

ESPECIFICACIONES DEL PROYECTO DEL REGLAMENTO DE LA LEY GENERAL 
DE SALUD 

Jamones curados y cocidos 
Proterna .................................................... 18% mlnlmo. 
Grasa ......................................................... 10-15% 
Cenfzas ...................................................... 3.5% méidmo. 
Humedad ................................................... 68% méidmo. 

Jamones curados y adicionados de agua. 
Proterna .................................................... 16% mínimo. 
Grasa ......................................................... 10-15% 
Cenlzas ...................................................... 3.5% méldmo. 
Humedad ................................................... 74% méidmo. 

Espaldlllas curadas y cocidas. 
Protefna .................................................... 17 .5 % mlnlmo. 
Grasa ......................................................... 10-15% 
Cenlzaa ...................................................... 3.5% méidmo. 
Humedad ................................................... 65% méxlmo. 
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Espaldillas curadas y cocidas adicionadas de agua 
Proterna ................................................... 17.5% mrnlmo. 
Grasa ......................................................... 10-15% 
Cenlzas ...................................................... 3.6% méxlmo. 
Humedad ................................................... 74% méxlmo. 

Var1edades da lomo curado y cocido. 
Protelna ................................................... 14.5% mlnlmo. 
Grasa ......................................................... 10-15% 
Cenlzas ...................................................... 3.5% máximo. 
Humedad ................................................... 65% máximo. 

Jamones curados y crudos 
Prollllna ................................................... 18% mlnlmo. 
Grasa ......................................................... 10-15% 
Cenlzas ...................................................... 6.9% méxlmo. 
Humedad ................................................... 50% méxlmo. 

Cortes da cerdo curados y cocidos 
Mesomlcos aeroblos ............................... 100 000 UFC/g méldmo 
staphytococcus aureus .......................... 100 UFC/g maxlmo 
Sa/mone/la ............................................... negattva en 25 g de mueslra 
Hongos y levaduras ................................. 100 UFC/g mAldmo. 

Fiambres da cerdo 
Proterna total.. .............................................. 14% méxlmo 
Humedad ...................................................... 70% méldmo 
Fécula ........................................................... 10% máximo 
Cenlzes ......................................................... 3.5% méldmo 
Mesollllcos aeroblos ...................................... 100 000 UFC/g maxlmo 
staphylococcus aureus ............................. 100 UFC/g méldmo 
Salmonella .................................................. negatlvo en 25 g de mues1ra. 
Hongos y levaduras .................................... 100 UFC/g méxlmo 
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Embuttdos emulslonados. 
Proterna ....................................................... 10% mínimo 
Grasa .......................................................... 25% mínimo. 
liumedad ..................................................... 65% mínimo. 
Cenizas ....................................................... 3.5% máximo 
Fécula ........................................................... 10% méX!mo 
Fosfatos (P2 05) .......................................... 0.50% máximo 
Nl1rttos .......................................................... 156 ppm 

otros embuttdos 
Proterna ....................................................... 14% mínimo 
Grasa .......................................................... 30% mínimo. 
Humedad ..................................................... 65% mínimo. 
Cenizas ....................................................... 3.5% máximo 
Fécula ........................................................... 10% máximo 
Fosfatos (P2 05) .......................................... 0.50%.méxlmo 
Nl1rttos .......................................................... 156 ppm 

Todos los embuttdos 
Mesomlcos aeroblos ...................................... 1 oo ooo UFC/g máximo 
StsphylOC<JCCUs sureus ............................. 1 oo UFC/g máXimo 
Se/mon&//e .................................................. negatrvo en 25 g de muestra. 
Hongos y levaduras .................................... 1 O UFC/g máximo 
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GLOSARIO 

Acción correctiva. 
Procedimiento a seguir cuando ocurre una desviación. 

Auditoria del sistema ARICPC. 
Es un examen slstematfco e Independiente para determinar si las actividades y 
resultados est4n de acuerdo con las disposiciones planeadas; que ~ puestas en 
précUca y sean adecuadas pera alcanzar los objetivos. 

Calidad. 
Es la totalklad de los hechos y caracterlsttcas de un producto que ttenen que ver con su 
capacidad de dar sallsfacclón e necesidades definidas o lmpllcttas. 

Canal. 
Es el cuerpo del animal, desprovlato de piel, cabeza, visearas y patas. 

Carne. 
Es la estructura de ftbra muscular es!rlada acompanada o no de tejido conjuntivo 
elésttco, grasa, ftbras nerviosas, vasos llnMtlcos y sanguíneos de las especies animales 
autorizadas para consumo humano. 

Chorizo 
Es un compuesto de cama picada de cerdo rewella con sal, especies y sal de cura, 
puesto en maceración, embuttdo en tripas naturales o artlftclales y etndo en fracciones. 

Control. 
Es el manejo de condiciones de operacl6n para mantener cllter1os eslablecldol . 

Defecto ct11fco. 
Desviación de un punto critico de control, la cuél puede resultar un riesgo. 
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Despojos comestibles. 
Cualquier parte comestible ruera de la carne tal como file deftnlda anteriormente y que 
se der1ve de ganado vacuno, lanar, porcino, caprino y otros. Incluye timo, péncreas, 
hfgado, rl"6n, corazón, pulmón, estómago y sangre, por extensión se designan también 
como despojos comestibles los de las aves de corral ( pollos, pavos, patos y gansos) e 
Incluye hfgado, corazon, nnon y molleja. 

Inocuo. 
Ausencia de nesgo mlcroblolOglco, toxico o flslco Inaceptable para los Intereses de salud 
pQbllca. 

JamOn cocido. 
Es el producto, alimenticio preparado con las piernas traseras de cerdos sanos, 
sacrlftcados bajo lnspecclOn sanitaria. Las piernas deben ser recortadas en forma 
especial, se debe excluir la carne maltratada, ademés de quitar todos los huesos y dejar 
précticamente Ubre de cartílagos, tendones, ligamentos sueltos y tejido conjuntivo; 
sometida a curaciOn y cocimiento. El producto nnal debe ser empacado y refrfgerado. 

Longaniza. 
Es un compuesto de carne picada de res, rewelta con sal, especies, y sales de cura 
puesta en maceración durante aproximadamente 24 h embutida en tripa natural o 
arUftclaf 

Medida preventiva. 
Factores qulmlcos, flslcos u otros que pueden ser usados para el control e ldentiftcacfOn 
de riesgos para la salud 

Microorganismo. 
Es un organismo pequeno lmposlble de visualizar sl no es por medio de un microscopio 
y por tinclOn, que puede o no causar dafto(s) al ser humano. 

Monltoreo. 
Es la comprobación de que el proceso o tratamiento y manejo de cada PCC se lleva a 
cabo correctamente y esté controlado. 

Moronga , rellena o morcllla. 
Es un preparado a base de sangre de res desflbrlnada, colada y condimentada con 
recaudo (cebolla, cllantro, tomate, cacahuate, etc.) y cerdo picado anadlendo sal y sales 
de cura, embutida en tripa natural, amarrada en los extremos y cocida en agua a 90"C 
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Mortadela. 
Es un preparado a base de carne desgrasada de cerdo con un 25% de carne de res, 
macerada y molida a la que se le ha anadldo especias, sal y sales de cura, embutida en 
tripa natural o arttnclal y cocida en agua a 93"0 durante 90 mln. 

Punto crlHco de control 
Son lugares, prácticas, procedimientos o procesos en los que se pueden ejercer los 
controles sobre uno o más factores, que si están controlados pueden minimizar o 
prevenir los riesgos o peligros. 

Pastel de pollo. 
Es una mezcla a base de cama de cerdo y de gallina en partes Iguales, cocida 
desmenuzada y prensada, a la cuál se le agregan especies, yemas de huevo y otros 

Productos allmentlclos. 
Preparado que se obUene de la carne y &US derivados que se destina a la alimentación 
humana. 

Queso de puerco. 
Es un producto cmmco picado y cocido, elaborado a base de la cabeza de cerdo, se le 
adicionan diferentes especies y condimentos; para mejorar las propiedades sensortales 
se pueden Incluir en la formulación hasta un 20% ~e pulpa de cerdo. 

Salctdcha. 
Producto alimentlclo embutido en pasta semlftrme de c1>lor caracterfsUco elaborado con 
la mezcla de carne (60% mrn:mo) de res y cerdo, grasas de las especies antes 
mencionadas, adicionado de condimentos, especias y adiüvoe para alimentos; pudiendo 
ser ahumados o no, sometidos a cocción y enfriamiento, empacados en materia! 
adecuado para su distribución, conseNaclón y retrrgerack'.ln. 

Sanltizantes. 
Sustancia que elimina gérmenes capaces de provocar la descomposición del alimento o 
enfermedades al organismo. 

Seguridad. 
Propiedad de un alimento da ser a la vez Inocuo, Integro y leglHmo. 
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Tocino. 
Producto c4mlco salado y ahumado, que se elabora a base de panceta y/u otras grasas 
y se le adiciona sal de cura, sal y azúcar. 

vrsceras. 
Organos contenidos en ra cavidad toraciéa, abdominal, peMana y craneane del animal. 
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