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RESUMEN

SANTIBANEZ RIVERA RODRIGO. Proyecto de un Plan de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) para el Procesamiento de
Pollo de Engorda en un Rastro Municipal de la Ciudad de Leon,
Guanajuato, México (bajo la direccion de: MVZ, MCV José Fernando

Nuiiez Espinosa y MVZ, Ph. D Maria del Pilar Castafieda Serrano)

El sistema HACCP aplicado en cualquier parte de la cadena de
producciéon de alimentos, garantiza que estos no causen dano al
consumidor final; en este trabajo se diseha un plan HACCP para
la produccion de canales de pollo en un rastro municipal de la
Ciudad de Leon, Guanajuato, México, asi mismo se describen las
condiciones actuales del establecimiento y se dan las
recomendaciones nhecesarias para que antes de implementar el
plan HACCP se cumpla con el programa de prerrequisitos, base
fundamental para poder aplicar el sistema HACCP en cualquier

tipo de establecimiento que maneje alimentos.



Proyecto de un Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP) para el Procesamiento de Pollo de Engorda en un Rastro

Municipal de la Ciudad de Ledn, Guanajuato, México

Introduccion

Situacion de la avicultura en México

Meéxico es el cuarto productor de carne de pollo en el mundo y el sexto productor mundial
de huevo para plato; en el 2002 la avicultura represent6 61.2 % de la produccion pecuaria
nacional, aportd el 40.27% del Producto Interno Bruto (PIB) Pecuario Nacional; genero,
4.2 millones de toneladas de alimento, 2 millones de toneladas de huevo, 2.1 millones de
toneladas de carne de pollo y 13,163 toneladas de carne de pavo, con un valor econdmico

de $41 mil millones de pesos M.N. ¥

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA)

Expertos de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) informan que el 70% de las
enfermedades diarreicas agudas, generalmente relacionadas con ETA son la principal causa
de muerte en los nifios menores de 5 afios de los llamados paises en vias de desarrollo,
ademas, la misma organizacion estima que entre 1995 y 1998 hubo 1500 millones de casos
de diarrea, con una mortalidad de 3 millones de niflos menores de 5 afios de edad.

En la actualidad una de las causas mas importantes de diarrea es la salmonelosis, misma
que es una de las zoonosis de importancia econémica a nivel mundial; la cual ha tenido
gran repercusion economica dentro de la avicultura desde principios de la década de 1950;

ha causado pérdidas a la industria del pavo, pollo de engorda y huevo, ya que da lugar a



brotes con alta morbilidad y mortalidad, provocando ademas productos finales

contaminados capaces de producir salmonelosis en los seres humanos.”)

En el 2001 segun la Organizacion Panamericana de la Salud, se presentaron en México 469
casos de enfermedad gastrointestinal provocada por consumir carne de pollo en mal estado,
sin embargo, se estima que esto solo representa el 5% del total de los casos, debido a que la
mayoria de las veces, los servicios de salud no llegan al diagnéstico definitivo de la causa

de la enfermedad ©

Andlisis de Peligros e Identificacion de Puntos Criticos de Control

(HACCP)

El concepto HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, por sus siglas en inglés)
involucra todos los peligros potenciales de seguridad de los alimentos (bioldgicos,
quimicos y fisicos), ya sea que estén presentes en forma natural en los alimentos, que
ocurran por la contribucion del ambiente o que fuesen generados por un error en el proceso

de la elaboracién.

HACCP esta disefiado con base al programa de “cero defectos” de la NASA, el cual fue
elaborado para examinar el hardware destinado para el programa espacial. ¥

El HACCP es un enfoque sistemdtico que permite identificar, evaluar y controlar los
peligros que puedan afectar la seguridad de los alimentos. Se basa en siete principios, 1.
Realizar un analisis de peligros, 2. Identificar los puntos criticos de control (PCC), 3.

Determinar los limites criticos, 4. Determinar los procedimientos de monitoreo, 5.



Determinar las acciones correctivas, 6. Definir los procesos de verificacion y 7. Definir los

tipos de registro y documentacion.

Cabe mencionar que un plan HACCP siempre debe estar fundamentado en un buen
programa de prerrequisitos, el cual consiste en tener en orden todas aquellas practicas de
higiene por parte del personal (BPM) y procedimientos claros que indiquen como llevar a
cabo el proceso de sanitizacion personal, del equipo y de las instalaciones de los
establecimientos. También es importante decir que el HACCP es exclusivo de cada linea
de produccién y de cada establecimiento, asi mismo, este podrd ser modificado de acuerdo
a los cambios dentro de la planta. E1 HACCP se vera favorecido en la medida de la buena

aplicacion de un programa de prerrequisitos.

Importancia del plan HACCP en aves

El Sistema HACCP tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico; puede aplicarse en
todas o en cada una de las etapas de la cadena alimentaria, desde el productor primario
hasta el consumidor final, por lo que se considera integral; permite identificar peligros para
la salud humana, ya sean de tipo bioldgico, quimico y/o fisico, asi como evaluarlos con
base en pruebas cientificas y seleccionar medidas para su control con el objetivo de
garantizar la inocuidad de los alimentos, lo que es netamente preventivo y de alta
productividad; sin depender principalmente de la inspeccion del producto final. Para que su
aplicacion alcance buenos resultados, es necesario que tanto la direccion como el personal
de las empresas se comprometan y participen plenamente. También se requiere de una

orientacion interdisciplinaria, la cual deberd incluir, cuando proceda, a expertos veterinarios



en salud publica y en el aseguramiento de la calidad de los alimentos; microbidlogos,

quimicos en alimentos y tecnologos, personal de control de calidad y del éarea de

produccion; agronomos y expertos en salud ambiental, segtn el estudio de que se trate. @



10

Justificacion

El plan HACCP, una vez implementado en el procesamiento de pollo fresco en el rastro
municipal de la ciudad de Le6n, Guanajuato garantizara la produccion de canales de pollo
libres de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos, que puedan causar algin dafio al

consumidor final, a partir del consumo de este producto.

Objetivo General

Elaborar un plan HACCP para el procesamiento de aves de corral en un rastro municipal

de la Ciudad de Ledn, Guanajuato.

Objetivos especificos

1. Elaborar un diagnostico de la situacion sanitaria en el rastro municipal donde se realiza
el procesamiento de aves de corral.

2. Identificar las practicas de higiene y sanidad que se llevan a cabo de forma rutinaria en
el rastro

3. Identificar los procedimientos de saneamiento que se llevan a cabo en el rastro
municipal antes y durante el procesamiento de aves

4. Describir los pasos preliminares a seguir, para la implementacion eficaz del sistema
HACCP

5. Describir en que forma se desarrollaran los 7 principios del sistema HACCP

6. Oftrecer las recomendaciones necesarias para cumplir con los prerrequisitos
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Material y Métodos

Este trabajo se realizd para un rastro de aves, ubicado en la ciudad de Ledn, Guanajuato,

Meéxico en el cual se procesan anualmente en promedio un millén cuatrocientas mil aves,

siendo el producto final, pollo fresco sin eviscerar y/o pollo fresco eviscerado.

1.

Se llevd a cabo un diagndstico de la situacion sanitaria del rastro, a través de la
observacion del proceso, con base en los prerrequisitos para el sistema HACCP.

Se identifico y se enlisto al personal del rastro que constituira el equipo HACCP y se
definirdn sus responsabilidades, tomando en cuenta el organigrama establecido en el
rastro.

Se describid el producto y su uso esperado.

Se elabor6 el diagrama de flujo real del proceso en el rastro.

Se realiz6 el analisis de peligros biologicos, quimicos y fisicos mediante observacion
exhaustiva de los factores de riesgo en cada etapa del proceso.

Se determinaron los puntos criticos de control por medio del arbol de decision
propuesto por el Comité Nacional Asesor Sobre Criterios Microbiologicos para
Alimentos.

Se describieron los limites criticos para cada punto critico de control determinado.

Se describieron los procedimientos de monitoreo para los limites criticos.

Se describieron las acciones correctivas que se llevaran a cabo en caso de que no se

cumpla con limites criticos en los puntos criticos de control.

10. Se describieron los procedimientos de verificacion para el sistema HACCP.

11. Se elaboraron los registros para el plan HACCP.
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12. Se presentaron por escrito las recomendaciones necesarias para el total cumplimiento de

los prerrequisitos del sistema HACCP.

Resultados

Diagnoéstico Situacional ®

1. Instalaciones Fisicas

1.1 Localizacion

El rastro municipal para aves se ubica en Rio Santiago s/n, Colonia la Luz, Ledn,
Guanajuato, México, C.P. 37480; al norte de la Ciudad de Leon Guanajuato.

Esta ubicado en una zona industrial y habitacional, aproximadamente a 250 metros de una
via de tren y de una gasera.

En sus alrededores se encuentran, la Direccion de Limpia, el Centro de Salud, el Centro de

Control Canino y un terreno baldio sin barda.

1.2 Infraestructura
El rastro consta de las siguientes areas:
e Sector Administrativo
¢ Una 4rea de oficinas, para 8 personas
e Tres areas de sanitarios, para 60 personas
e 250 m’ de 4reas verdes
¢ Sector Matadero
e Area de carga y descarga

e Area de desinfeccion de jaulas
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® Area de sacrificio y desangrado
e Area de eviscerado
e Area de refrigeracion (en desuso)

e Area de puntos de venta

1.3 Area de Recepcion (Descarga y lavado de jaulas)

Las areas de desinfeccion de jaulas, de carga y descarga se encuentran sin separacion fisica,
el lavado se hace con agua de la red a presion y el sanitizado utilizando solucion de sales
cuaternarias de amonio.

El piso presenta grietas y no es antiderrapante. Las coladeras del sistema de drenaje
cuentan con las rejillas pero estas estan oxidadas.

En esta area la pared es de cemento pintada con pintura vinilica. El techo estd construido
con loza de concreto y laminas de acero, las cuales se encuentran en mal estado, debido a
que estan oxidadas y con mucho polvo, ademads la iluminacion es de baja intensidad para
que los pollos no aleteen al momento de ser sacrificados. Desafortunadamente, algunos
pollos llegan a escapar y se pasean por el area.

Estas instalaciones son lavadas diariamente con agua y detergente alcalino clorado. (Ver

figura 1)

1.4 Area de Sacrifico

Figura 1. Recepcion y colgado de pollo
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Las paredes son de color blanco, superficie lisa, inoxidable, anticorrosivo, antiadherible y

antimicrobiano. Estas se lavan diariamente con detergente alcalino clorado. (Ver figura 2)

Figura 2. Area de sacrificio y desangrado

En esta area el techo es de plafon cuyo material es de fibra de vidrio. El suelo es de
cemento pulido y se pueden identificar muchas ranuras, ambos son lavados diariamente.

La sangre es recolectada en bolsas de hule, las cuales a su vez son depositadas en tambos de
pléastico de 250 litros. Los tambos son colocados cerca de la zona donde se recolecta la
pluma, diariamente por la tarde. El acceso a esta zona es a través de una cortina Hawaiana

hecha de plastico.

1.5 Area de Escaldado, Desplumado, Volteado, Inspeccionado, Pintado y Descolgado

En esta area se encuentra una pared con las mismas caracteristicas, descritas anteriormente.
El techo también es plafén cuyo material es fibra de vidrio. Hay una puerta hawaiana que
da directo a la calle siendo la misma, utilizada para sacar la pluma, dicha puerta se
encuentra abierta siempre, lo que permite la entrada de aire del exterior.

El suelo es de cemento pulido y se observan ranuras. En estd area estd presente una

canaleta de reflujo, sangre y plumas que pasa por debajo de las maquinas.
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El pollo, cuando es descolgado, se deposita en un carrito de plastico o metalico y los
introductores lo transportan hacia la bascula. Los carros se observaron sucios y oxidados.

En estad area se realiza la inspeccion sanitaria por parte del MVZ, las causas de decomiso
total son: caquexia, ascitis, mal desangrado, traumatismo y pollo cocido, las causas de

decomiso parcial son: alas y piernas que estan en mal estado. (Ver figura 3 y 4)

Figura 3. Escaldadora

1.6 Area de Bascula, Transporte y Punto de Venta

En esta area la pared es de mamposteria aplanada con pintura vinilica. El piso es de
cemento pulido y presenta ranuras y grietas. El techo es demasiado alto por lo que es dificil
de limpiar y darle mantenimiento, algunas trabes estan oxidadas y con polvo. Los
introductores conducen los carritos en esta zona, pero no cumplen con practicas de higiene.
Es comun encontrar gente externa al rastro caminando dentro de las instalaciones sin el
uniforme y sin cumplir las practicas de higiene que debe cumplir el personal. En esta
misma zona hay un area destinada a la evisceracion por parte del introductor. Hay poca
luz, lo cual dificulta un poco la labor de eviscerado, las lamparas no cuentan con ningin

tipo de proteccion.
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Figura 4. Area de bascula y punto de venta

1.7 Area de eviscerado

El carro para el transporte de canales en el rastro, recorre aproximadamente 20 metros para
llegar al area de eviscerado, atravesando el area destinada como punto de venta.

Esta zona se encuentra con paredes con las mismas caracteristicas que las mencionadas en
las otras areas y el techo es de plafon. Cuenta con una puerta de color blanco hecha de
material antiadherible, antibacteriano y facil de limpiar; esta nunca permanece cerrada. El
piso es de cemento pulido y presenta algunas grietas. Los ganchos son de acero
galvanizado.

El area es lavada diariamente con detergente alcalino clorado.

Las lamparas no estan protegidas y en caso de la ruptura de un foco los pedazos de este

pueden caer en las canales. (Ver figura 5)

Figura 5. Area de Eviscerado
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1.8 Ventilacion

Se cuenta con ventiladores en la zona de carga y descarga, pero durante la estancia no

fueron encendidos debido al frié de la temporada. En el area de proceso no hay sistema de

ventilacion. (Ver figura 6)

Figura 6. Ventilador en recepcién de
materia prima

1.9 [luminacion

En el area de descarga, asi como en las areas de desangrado, escaldado, desplumado e
inspeccion, la luz es blanca y las lamparas cuentan con protecciones. En el area de

eviscerado las lamparas no estan protegidas. (Ver figura 7)

Figura 7. Lampara en area de Eviscerado
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1.10 Instalaciones Sanitarias

Existen tres areas de sanitarios, una para administrativos, otra para operarios y una mas
para introductores. Los sanitarios para operarios y administrativos cuentan con agua
potable y estan en buen estado; no asi los de los introductores cuyas condiciones de higiene
y sanidad son deficientes debido al tamafio de estas y la cantidad de personas que las

utilizan.

2. Servicios a Planta
2.1 Agua potable

El agua es potable y se hacen estudios de esta por parte de un laboratorio certificado

2.2 Energia eléctrica
Se cuenta con energia eléctrica, desafortunadamente no se cuenta con planta generadora en

caso de alguna contingencia.

2.3 Gas

El rastro cuenta con abastecimiento de gas estacionario el cual es resurtido oportunamente.

2.4 Teléfono

Se cuenta con dos lineas telefonicas las cuales son suficientes para la gente que ahi labora.

2.5 Aguas Negras
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El sistema de drenaje conduce los desechos a una fosa séptica que es vaciada
quincenalmente a la red de drenaje publico. Todo el sistema de drenaje del rastro esta
interconectado y no hay rejillas o compuertas que eviten el reflujo, s6lo cuenta con una fosa

de decantacion en donde se quedan sélidos los cuales son sacados quincenalmente.

2.6 Plomeria

En lo que respecta a plomeria el sistema no presenta fugas a simple vista.

3. Personal

3.1 Préacticas de Higiene

No se encuentran por escrito, sin embargo, el personal del rastro cumple con algunas, como
es el lavado de manos y de material. Los cuchillos son colocados en el suelo y no se cuenta
con ningin deposito especial. Cuando el personal se llega a quitar alguna parte del
uniforme, no lo ponen en algun lugar especifico. Los trabajadores de los introductores

ingresan a todas las areas del rastro sin cumplir con practicas de higiene. (Ver figura 8)

Figura 8. Lavamanos en la entrada a la planta
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3.2 Capacitacion
Se ha ofrecido a todo el personal, ha estado dirigida a cumplir con los requisitos de higiene
personal y prevencion de enfermedades; sin embargo no hace referencia a la inocuidad

alimentaria que debe aplicarse en un rastro de aves.

3.3 Vestimenta y accesorios

¢ Ropa informal

¢ Overol (Hombres)

e Bata (Mujeres)

¢ Botas de hule

e (Cofia (Mujeres)

e Gorra (Hombres)

e Cubre bocas/nariz

¢ (Guantes de latex (todo el proceso)

¢ Guante de acero inoxidable (areas de corte)

e Bata de plastico (cubre del cuello hasta el nivel de las espinillas)

e Lentes protectores (para los operarios ubicados en el area de colgado de aves vivas)
e El MVZ esta debidamente uniformado, utiliza un cuchillo de acero inoxidable para

remover las alas o las piernas que no estén en buen estado.
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e (Cuchillos y chairas de acero inoxidable son bien sanitizados antes de ser usados,
cuando no se estan usando son colocados en cualquier sitio, porque no hay un lugar

especifico para estos

3.4 Comportamiento

Operarios

Cumplen con las practicas de higiene y sanidad, sin embargo no mantienen las puertas de
las areas controladas cerradas.

Meédicos Veterinarios Zootecnistas

Cumplen con las practicas de higiene y aplican correctamente la funciéon de inspeccion
ante-mortem y post-mortem.

Personal de mantenimiento

Continuamente pasan del area de colgado de aves vivas (4rea negra) al area de desangrado
(4rea gris) por una pequefia ventana, acarreando los contaminantes de ambas zonas.
Introductores

Muestran conductas no recomendables como son, transitar por todo el rastro incluso en
areas restringidas para ellos, no portan el uniforme reglamentario, frecuentemente se les ve
divirtiéndose sin respetar los accesos a las areas restringidas. Hacen las cosas de manera
inadecuada, tratan las canales de manera poco higiénica y cuando caen al suelo son puestas

en los carritos para ser transportados a canaletas, sin ninguna operacion de lavado.
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4. Equipamiento en el drea de procesamiento

4.1 Rieles

Son de acero galvanizado tropicalizado, las ruedas que desplazan a los ganchos son de
goma y la linea estd suspendida del techo y recorren las area de sacrificio, escaldado y
desplumado. Para el area de eviscerado la linea va sujeta al piso por medio de postes

amarillos, en ambos casos los ganchos son de acero inoxidable. (Ver figura 9)

Figura 9. Rieles del area de desangrado

4.2 Aturdidor
Equipo especifico que produce una descarga eléctrica de 23 volts. Se encuentra en buen

estado, siendo calibrado una vez a la semana con revision visual diaria. (Ver figura 10)

Figura 10. Aturdidor de pollos
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4.3 Escaldadora

Es de acero inoxidable, la temperatura a la que se mantiene es de 57 C a 58°C. El pollo
permanece ahi durante de 2 30°’. Este equipo tiene chimeneas que dan al exterior para
absorber el vapor producido por la escaldadora. En la punta tienen una cubierta llamada
cachucha que evita la entrada de pdjaros. El agua que entra en la escaldadora proviene de la
red. Antes de ser utilizada, la escaldadora se calienta a 70 ° C por 10°. La escaldadora
cuenta con turbinas de aire que le dan movimiento al agua durante el proceso y esta
cubierta lateralmente por una lona amarilla que estd limpia. En la parte de atras de la
escaldadora hay una ventana que da a las oficinas. Esta ventana tiene un vidrio de 1/4 de
pulgada y cancelaria de aluminio que es diariamente lavada, pero se corre el riesgo de que
esta estalle contaminando el producto.

Asimismo, en esta zona hay una linea de seguridad que deberia ser cruzada tinicamente por
el personal de mantenimiento o por el personal capacitado para estar cerca de este equipo.
Saliendo de la escaldadora hay un canal de cemento que arrastra el excedente de agua sucia

y el agua de recirculacion, las cuales también sirven para llevar la pluma hacia su salida.

4.4 Desplumadora 1
Es de acero inoxidable, los discos son de Magnesio y los dedos de plastico. Es diariamente

lavada con el mismo detergente que toda la planta.

4.5 Desplumadora 2
Es de acero inoxidable al igual que los discos. Los dedos son de plastico. Esta
desplumadora a diferencia de la primera, inyecta agua de la red constantemente para

limpiar los restos de pluma.



24

En esta area se encuentran una puerta de lamina galvanizada que comunica con el cuarto de
maquinas, y otras puertas del mismo material que dan hacia el area de interruptores

eléctricos. (Ver figura 11)

i& A V A i S 3’
Figura 11. Parte interna de desplumadora
4.6 Mesa de voltear

Est4 hecha con una tarima de acero inoxidable. Cerca de la mesa pasa un tubo de drenaje

pluvial.

4.7 Desplumadora 3

Es de acero galvanizado y cuenta con circulacion de agua de la red para limpiar la pluma.
En esta area hay una cortina hawaiana que comunica con la calle y es por donde sale la
pluma, permanece abierta constantemente por lo que pueden entrar microorganismos del
ambiente.

Cabe mencionar que la desplumadora para su adaptacion, estd sostenida en uno de sus

extremos por una reja de acero galvanizado debido a un mal disefio del ingeniero.
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4.8 Pigmentadora

Consiste en un depdsito de acero inoxidable que posee una entrada de aire caliente, a una
temperatura de 80 °C. La base de esta pintadora es de acero galvanizado. Esta en mal
estado ya que tiene 6xido y estd desgastada. Al area donde se ubica la pigmentadora el

introductor entra sin ninguna restriccion. (Ver figura 12)

Figura 12. Pigmentadora

4.9 Béscula
La base se encuentra con ranuras y le hace falta mantenimiento ya que se encuentra

despintada.

4.10 Carritos para transporte de canales de pollo
Algunos son de plastico, pero la mayoria son de acero, los cuales se encuentran en mal

estado, no son lavados ni desinfectados correctamente. (Ver figura 13)
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Figura 13. Carros para transportar pollos

4.11 Mesas para canales de pollo por introductor

En el rastro, los introductores cuentan con mesas de acero inoxidable en donde evisceran o
trocean sus canales.

Las estructuras que sostienen a las mesas estan en mal estado, estdn oxidadas y ademas el
proceso de eviscerado y troceado no es llevado a cabo con la higiene adecuada. (Ver figura

14)

Figura 14. Mesa para introductores
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4.12 Canaletas
Son de acero inoxidable, se encuentran en el area de eviscerado y estan en buen estado; en
ocasiones se estanca en ellas mucha agua y las canales son depositadas con heces, por lo

que pueden estar contaminadas con microorganismos del tracto digestivo de los pollos.

(Ver figura 15)

Figura 15. Canaletas con pollo

4.13 Tanque de Enfriamiento

Es un contenedor de ocho metros de largo por tres metros de altura y dos metros de ancho
aproximadamente; cuenta con paletas de acero inoxidable. Es llenado con agua potable de
la red y enfriado con hielo potable que el mismo rastro produce. El tanque de enfriamiento
no es sanitizado adecuadamente antes de usarse; esto es importante porque en ocasiones el
agua se contamina con residuos de heces de las canales. En ocasiones alglin trabajador de
los introductores estaciona su bicicleta en el area del tanque de enfriamiento, sin respetar lo

letreros donde se prohibe la entrada con bicicletas.
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Las canales de pollo permanecen en este tanque hasta por 40 minutos. (Ver figura 16)

Figura 16. Pollo saliendo del tanque de enfriamiento

5. Proceso

5.1 Materia Prima

Las aves en jaulas llegan a bordo de camiones tipo plataforma; las jaulas son de plastico
moldeado; en ocasiones se mantiene al pollo de 3 a 4 horas antes de ser sacrificado.

Por lo regular, los animales estan sucios y no son lavados antes del sacrificio. Para ser
aceptada la parvada, el chofer debe presentar el certificado zoosanitario, expedido por el
gobierno del estado de Guanajuato y por el municipio de Ledn, de tal manera que se
aseguran de que cumplan con las normas, NOM-005-ZO0-2003 Campafia Nacional Contra
la Salmonelosis Aviar ®, NOM -013-ZO0-1994 Campaiia Nacional Contra la Enfermedad
de Newcastle presentacion Velogénica '” y NOM-044-ZZ0-1995 Campaiia Nacional

Contra la Influenza Aviar.!'"
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5.2 Procesamiento de las aves de corral en el rastro (in situ)

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Las jaulas son descargadas del camion y colocadas cerca de la banda

Las aves son colgadas, quedando suspendidas de las patas

Sacrificio humanitario

Escaldado de las canales en la cual se maneja un factor de tiempo y temperatura (
57 a 58 °C por 2 minutos 3 segundos).

Desplumado 1

Desplumado 2

. Volteado y colgado por la cabeza

Desplumado 3

Inspeccidon sanitaria veterinaria. El MVZ decomisa pollo completo que esté
caquéctico, traumatizado, ascitico o en mal estado general. También decomisa alas
o piernas con hematomas o fracturadas

Inspeccion de la calidad (por operario)

Pigmentado

Acomodo en carritos

Transporte a bascula

Pesaje (por carrito)

Transporte a eviscerado o a punto de venta en el rastro

Depositado en canaletas

Colgado de pollo por la cabeza

Corte de patas
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19. Se realiza el corte transversalmente de barra en la parte caudal; en esta misma etapa
el pollo es descolgado de la cabeza y queda suspendido por los muslos

20. Corte de cabeza

21. Eviscerado. Se realiza sacando las visceras con la mano. Se separan las visceras
rojas y las visceras verdes de la canal. Las visceras rojas son depositadas en un
recipiente ubicado en el suelo. Las visceras verdes son colocadas en una canaleta

22. Transporte al tanque de enfriamiento o bien al punto de venta en los mismos
carritos en que llego al area de evisceracion

23. Tanque de enfriamiento. El pollo se deposita en el tanque de enfriamiento, caen en

carrito y es sacado hacia punto de venta

6. Control de plagas
No se cuenta con un programa debidamente documentado y calendarizado para el control
de plagas, sin embargo, se comentd que se lleva a cabo uno anualmente y durante la

estancia no se observaron insectos.

7. Limpieza y desinfeccion
7.1 Disposicion de la basura
El espacio temporal de basura est4 ubicado cerca del area de descarga de las aves, junto al
area de lavado de jaulas, esta es diariamente recogida por el camion recolector de basura.
Sin embargo, en ocasiones no es depositada en los contenedores ubicados ahi por lo que

siempre se observan restos de basura.
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La pluma y la sangre son retiradas diariamente del rastro por un laboratorio (que las utiliza
para el proceso de curtido de la piel). El sitio por donde sacan la pluma se encuentra
practicamente en contacto con el area de desplumado y de inspeccion del MVZ.

El decomiso hecho por el MVZ Inspector, es llevado en camionetas a dependencias
municipales con las que el rastro establecio acuerdos. Este decomiso es utilizado para
alimentar perros y aguilas de estas dependencias; cabe mencionar que este decomiso
aparentemente no recibe ningun tratamiento antes de ser consumido por los animales
sefalados; solo se expide un certificado en donde se especifica que este alimento debera ser

consumido Unicamente por estos animales. (Ver figura 17)

Figura 17. Area de basura

8. Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE) y Estandarizados de
Sanitizacion (POES)
No cuentan con ninglin procedimiento escrito, solo con un par de instructivos, uno para el

aturdidor y otro para el tanque de enfriamiento.
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9. Rastreabilidad (Interna y externa)

No se cuenta con un sistema de rastreabilidad que ubique con precision el producto a lo
largo del proceso, sin embargo, se solicita el certificado zoosanitario a los introductores, en
el cual se establece de que enfermedades deben estar libres las aves y la procedencia de las
mimas; también se lleva un control de cuantas aves se sacrifican y salen a la venta como

canales, con visceras y cuantas canales son evisceradas.

10. Quejas
El rastro encuesta a los introductores para saber como les ha parecido el servicio. Estas
encuestas son registradas y archivadas. Sin embargo, no se hace un seguimiento por escrito

de las quejas que se reciben.
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Diagrama de Flujo Original del rastro
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PLAN HACCP

Plan HACCP para el procesamiento de aves de corral (pollo fresco) en un rastro
municipal de la ciudad de Leon, Guanajuato, México.

A continuacion se presenta la elaboracion del proyecto de plan HACCP, de acuerdo
como deberia ser el proceso, ya que a partir de los resultados del diagnostico
situacional no se puede implementar el plan bajo estas condiciones, dicho proyecto se
aplicara un vez cumplidos todos los prerrequisitos y que ya no se produzca pollo sin

eviscerar

Directrices para la implementacion del sistema HACCP

1. Formacion del equipo HACCP

Personal del Equipo HACCP

MVZ Asesor Técnico lider y responsable del sistema HACCP

MVZ Inspector con responsabilidad compartida para mantener la inocuidad

Director del rastro responsable de implantar y mantener el sistema HACCP a través de una
politica de inocuidad

Jefe de Mantenimiento responsable del programa de mantenimiento del equipo y
calibracion de instrumentos para la medicion (termdémetros), para su funcionamiento
adecuado

Supervisor de Operarios, supervisara y firmard de visto bueno el registro adecuado de los

datos en cada PCC
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Operarios responsables de las etapas consideradas PCC responsables de comprobar y

registrar los parametros relativos a limites criticos en cada PCC

2. Descripcion del Producto

Nombre Comiun: Canales de pollos evisceradas, sin cabeza, sin patas y pigmentadas.

Tipo de Empaque: El pollo deberd acomodarse en contenedores de plastico moldeado
acomodandose entre capas con hielo triturado en forma alternada.

Ingredientes: Colorante natural a base de Xantinas

Almacenamiento y conservacién: En hielo a 4° C.

Puntos de Venta: El producto debera ser vendido en supermercados y mercados a
temperaturas de refrigeracion (4°C).

Vida de Anaquel: 8 dias en refrigeracion en el punto de venta.

Manejo del Producto: El introductor lo distribuira para su comercializacion fresco
enhielado y en la misma forma lo conservara el mercado y en el punto de venta. El
consumidor final lo sometera a coccion.

Distribucion: En camionetas de 3 y media toneladas con termorregulador para guardar la

temperatura.

3. Uso Esperado del Producto

Consumidor final: Publico en general.
Uso esperado: Vender a consumidor el cual lo cocerd antes de consumir.

Servicios: Alimentacion.
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En caso de inadecuada manipulacion: El pollo puede entrar en estado de alteracion,

causando enfermedad en la poblacion que lo consuma.
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4. Diagrama de Flujo del proceso en el rastro
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7. Analisis de Peligros

Microorganismos mas comunes en la carne de pollo

Salmonella sp

Enfermedad: Salmonelosis

Sintomas: Diarrea, vomito, dolor abdominal, fiebre, en ocasiones diarrea sanguinolenta,
puede ocasionar la muerte en nifios o personas inmunocomprometidas, causa los primeros
sintomas de 6 a 72 horas posterior a su consumo (12)

Fuente de Contaminacion: Contaminacion fecal de carne de pollo ya sea por
contaminacion cruzada o mal manejo de las canales (13)

Transmision: Consumo de carne de pollo contaminada y alimentos frescos en general
invade células intestinales ¥

Caracteristicas del agente: Bacilo gram negativo, anaerobia facultativa, con una actividad
de agua de 0.94 a 0.99, sus temperaturas de crecimiento van desde los 7° C hasta los 37° C
yapHde3.8a7.5"?

Meétodos de control: Puede ser destruida a 60°C por 2 a 6 minutos o a 70°C por un minuto,

también es destruida con acido acético al 1% y por radiacion ultravioleta (12)

Listeria monocytogenes

Enfermedad: Listeriosis

Sintomas: Meningitis, fiebre, dolor de cabeza, nausea, vomito y delirio, en casos graves
puede causar coma, siendo mayormente problematica en nifios y mujeres embarazadas,
causando abortos en las ultimas. Cabe mencionar que en Estados Unidos ha causado la

muerte de aproximadamente 495 personas anualmente (14
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Fuente de Contaminacion: Alimentos contaminados por mala higiene en quien los maneja
o por mal disefio de plantas, asi como una deficiente sanitizacion (13)

Transmision: Consumo de carne de pollo contaminada o alimentos que han sido mal
manejados

Caracteristicas del agente: Bacteria catalasa positiva no esporulada 19 “crece a pH de 4.3,
tiene una actividad de agua de 0.92, puede crecer en temperaturas de refrigeracion siendo
su temperatura ideal 23.8° C

Métodos de control: Puede ser controlada por procesos térmicos, pero su mayor control en
plantas debe realizarse por medio de la adecuada sanitizacion siendo el agente ideal los

cuaternarios de amonio (Quats) (14

Clostridium perfringens

Enfermedad: Clostridiasis

Sintomas: Diarrea, dolor abdominal después de 6 a 24 horas de ingerir un alimento
contaminado, principalmente por la produccion de toxinas (16)

Fuente de Contaminacion: Alimentos mal manejados en procesos de calentamiento,
recalentamiento y refrigeracion

Transmision: Consumo de alimentos mal manejados, incluyendo la carne de pollo; la
enterotoxina causa dafio sobre las células intestinales *

Caracteristicas del agente: Bacteria esporulada, catalasa negativa, anaerobia, su
temperatura de crecimiento oscila entre los 35° C y 40° C, su pH 6ptimo es entre 6 y 7 (pH
al que se coce el pollo) tiene actividad de agua de .93 a .97, sus esporas pueden sobrevivir

a la ebullicion y son sensibles a la ozonificacion (16)
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Métodos de control: La enterotoxina se desnaturaliza a los 60°C por 5 minutos y es

sensible al cloro en una concentracion de 5 mg por litro

Campylobacter jejuni

Enfermedad: Campilobacteriosis

Sintomas: Dolor abdominal, fiebre, diarrea, algunas veces vomito 2 a 7 dias después de
consumir el alimento '

Fuente de Contaminacion: Tracto gastrointestinal de animales y humanos, ademas de
alimentos mal manejados principalmente aves y/o leche cruda (13)

Transmision: Consumo de alimentos contaminados

Caracteristicas del agente: Bacilo movil, termotrofico, microaerofilico, catalasa positivo
y oxidasa positivo, curvado en espiral, crece a temperaturas de 30.5°C a 45°C, su pH ideal
es de 6.5 a 7.5, es anaerobio facultativo y tiene una actividad de agua de 0.99 ">

Métodos de control: Es inactivado a 55° C por un tiempo de 6 minutos, no resiste pH

acidos, es susceptible al cloruro de sodio, y también a la radiacion ultravioleta {an

Staphylococcus aureus

Enfermedad: Envenenamiento o intoxicacion alimentaria

Sintomas: Vomito, diarrea, dolor abdominal 1 a 6 horas después de haber consumido el
alimento contaminado

Fuente de Contaminacion: Generalmente es el hombre ya que se encuentra en fosas
nasales , piel y ocasionalmente en ubres contaminadas ')

Transmision: Ingesta de alimentos manejados con mala higiene y que contienen la

enterotoxina estafilococcica, la cual es estable al calor (13)
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(15 ), es anaerobia

Caracteristicas del agente: Coco, catalasa positivo, gram positivo
facultativa, es decir, necesita de la presencia de oxigeno para producir la enterotoxina
potencialmente patogena, la temperatura ideal de crecimiento es entre 35°C y 37°C, pero
puede resistir hasta los 67°C, la enterotoxina no es desactivada en procesos de coccion, el
pH al que crece es entre 4 y 10, pero la enterotoxina, generalmente no se produce bajo un
pH de 4.5, crece a actividades de agua de .90 'V

Métodos de control: Higiene adecuada de los operarios, refrigeracion adecuada de los

alimentos, excluir manipuladores de los alimentos que tengan heridas en la piel

Escherichia coli tipos patogenos incluyendo 0157:H7

Enfermedad: Gastroenteritis aguda

Sintomas: Diarrea sanguinolenta y fiebre 2 a 3 dias posterior a su ingesta, la infeccién con
la cepa enterohemorragica, puede causar sindrome urémico y fallas renales, principalmente
en nifios de corta edad

Fuente de Contaminacion: Tracto gastrointestinal de humanos y animales. Las personas
infectadas frecuentemente son asintomaticas

Transmision: Contaminacion fecal de los alimentos o de las aguas, ya sea por mal manejo
de los operarios, principalmente debido a mala higiene

Caracteristicas del agente: Bacilo gram negativo, anaerobia facultativa, su temperatura
6ptima de crecimiento es entre 35°C y 37°C

Métodos de control: Coccion y recalentamiento adecuado (60°C), refrigeracion a menos

de 4°C y buena sanitizacion e higiene personal !
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8. Determinacion de Puntos Criticos de Control

Arbol de decision
Responda a las preguntas en orden sucesivo.

P1

P2

P3

P4

!

¢ Existen medidas preventivas o de control

A

en esta etapa?
|

la etapa del

ﬁ Modificar
Si proceso o producto

¢, Es necesario el control
en esta etapa para

asegurar |8|. inocuidad?

v

%

v
No—»NoesunPCG——» [Alto

¢, Ha sido esta etapa, especificamente concebida para
eliminar o reducir a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzca un peligro? **

BN

!
No

Il

v . ] .7 .
¢, Podria producirse una contaminacién con peligros

identificados en niveles superiores a los aceptables o podrian

éstos aumentar hasta niveles inaceptables?**

¥
5 g

v
¢, Se eliminaran los peligros identificados o se
reducira a un nivel aceptable la probabilidad de que
se produzcan en una etapa posterior?**

l Punto critico de

@ > control (PCC)

Noesun PCG—» [Alto¥

* Prosiga al siguiente peligro

** Es necesario definir los niveles aceptables
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Etapa Pregunta 1 Pregunta 2 Pregunta 3 Pregunta 4 | PCC (si/no)
Recepcion  de | SI NO NO - NO
animales

Inspeccion SI NO SI SI NO
Ante Mortem

Colgado de | SI NO NO -

aves

Sacrificio NO NO - - NO
Escaldado SI NO SI SI NO
Desplumado 1 | SI NO SI SI NO
Inspeccion SI NO SI SI NO
MVZ

Volteado SI NO NO - NO
Corte de patas | SI NO NO - NO
Subida de | SI NO NO - NO
muslos

Corte de barray | SI NO NO - NO
descolgado de

cabeza

Corte de cabeza | SI NO NO - NO
Inspeccion SI NO NO - NO
MVZ

Eviscerado SI NO SI SI NO
Lavado de | SI SI - - SI
Pollo

Tanque de | SI NO SI SI NO
enfriamiento

Taras SI NO NO - NO
Almacén Frio SI NO SI NO SI
Embarque SI NO NO - NO
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8. Establecimiento de Parametros para la Determinacion de Limites

Criticos

Lavado de las Canales

Lavado, con agua potable y cloro en una concentracion de 20 a 50 ppm y canales libres de
manchas de materia extrafia (heces de las aves)

Lavar las canales con cloro a una concentracion de 20 a 50 ppm, reduce, considerablemente

la probabilidad de que existan agentes patdgenos en las canales de aves '

Almaceén Frio
La conservacién de las canales a una temperatura de 2° C evitard el crecimiento de

bacterias patogenas para la salud del hombre en las canales de pollo (15)

9. Monitoreo de los Puntos Criticos

Lavado de las Canales

Se monitorearan cada una de las canales, por medio de inspeccion visual con el fin de
asegurarse de que no existe materia extrafia (heces de ave), el encargado sera el operador en
el area de lavado y serd monitoreado por el supervisor de operarios diariamente, este
supervisor también se encargard de verificar la concentracién de cloro del dosificador por

medio de titulacion.



57

Almaceén Frio
Se monitoreara la temperatura del almacén frio, la cual debera estar a 2° centigrados, por

medio del termégrafo de la camara de almacén.

10. Acciones Correctivas

Lavado de las canales
En caso de que la canal presente manchas de materia extrafia debera ser vuelta a lavar, en
caso de que la concentracion de cloro no sea de 20 a 50 ppm, el supervisor solicitara a

mantenimiento que reajuste el clorinador, para volver a lavar las canales.

Almacen frio

En caso de que la temperatura del almacén no sea de 2°C al momento de realizar la
medicion, deberd aislarse y detenerse el producto en cuestion, para se analizado por el
laboratorio de microbiologia, en caso de que el producto siga siendo apto este se
almacenara. El supervisor deberd dar aviso a mantenimiento para que reajusten la

temperatura de la camara

11. Procedimientos de Verificacion

Lavado de las canales.- El jefe de los operarios se encargara de verificar que el lavado de
las canales sea adecuado, y de la concentracion de cloro en el agua, asi mismo realizara un
muestreo periodico y al azar.

Después del PCC se tomaran 5 muestras de 5 canales (una por canal), de la piel del cuello

de la canal, con instrumentos estériles, estas deberan ser enviadas al laboratorio aprobado,
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buscando bacterias Aerobias Coliformes Fecales, y los resultados deberan ser como
minimo 5*10° UFC (Unidades Formadoras de Colonias) de y el maximo 10" UFC por
muestra, si estdn fuera de estos limites se considerara que el PCC esta fuera de control, ya
que la presencia por arriba de los limites sugeridos de Aerobias Coliformes Fecales indica
la posible existencia de bacterias patogenas como, Salmonella sp, Campylobacter jejuni,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes

19)

Almacén frio.-El personal de mantenimiento verificara que la temperatura del almacén sea
de 2°C.

Después del PCC se tomaran 5 muestras de 5 canales (una por canal) , de la piel del cuello
de la canal, con instrumentos estériles, estas deberan ser enviadas al laboratorio aprobado,
buscando bacterias Aerobias Coliformes Fecales, y los resultados deberan ser como
minimo 5*10° UFC y el maximo 10’ UFC, si estan fuera de estos limites se considerara que
el PCC esta fuera de control, ya que exceder de los limites sugeridos de Aerobias
Coliformes Fecales indica la posible existencia de bacterias patogenas como, Salmonella
sp, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium

perfringens, Listeria monocytogenes (19)

Para verificar la ausencia de Sa/monella sp. En el producto terminado se tomaran de 5 a 10
muestras de cada lote, estas muestras deberan sumar 200grs, se enviaran a laboratorio
aprobado y la tolerancia para esta bacteria es de 0 ®, si no se cumple con este limite el

producto debera ser desechado. *



59

Para verificar la ausencia de Clostridium perfringens, hay que tomar una muestra al azar de
25g de diferentes partes de las canales sospechosas y se deben mandar a analizar a un

laboratorio aprobado @)

Para verificar la ausencia de Listeria monocytogenes, el plan de muestreo sera ambiental,
de equipo, de superficies de contacto y de producto. En el muestreo de superficie se
realizard en un area de 12 por 12 pulgadas, las superficies de contacto deben ser
muestreadas al azar (Manos de operarios, equipos, bandas, rieles). No debera existir
presencia de Listeria monocytogenes, si esta esta presente debera haber una revision de los

procedimientos de sanitizacion (22

12. Registros para el plan HACCP

Lavado de las Canales (Cuadro 1 pagina 73):
e Fecha
e Hora
e Concentracion de cloro
e (antidad de Canales Rechazadas (en caso de desviacion)
e Razodn del rechazo (en caso de desviacion)
e Disposicion del producto (en caso de desviacion)
e Firma del operario

e Firma del supervisor
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Almacén frio (Cuadro 2 pagina 74):
e Fecha
e Hora
e Temperatura del almacén
e (ausas de la desviacion (en caso de desviacion)
e Lote involucrado en la desviacion
e Acciones Correctivas
e Disposicion del producto (en caso de desviacion)
e Observaciones
e Firma del operario

e Firma del supervisor
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Discusion

1. Para poder implementar un sistema y desarrollar un plan de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de control es necesario haber cumplido con un programa de prerrequisitos previo,

el cual consiste en cuando menos en los siguientes puntos:

a) Buenas Practicas de Manufactura

Instalaciones

e Ubicacion del rastro

¢ Disponibilidad de agua potable para el proceso

¢ Disposicion adecuada de los desechos

e Material de construccion adecuado para el proceso

¢ Ventilacion adecuada

¢ [luminacion de 50 candelas y 100 candelas en puntos de inspeccion @3)

e Almacenamiento a temperatura de 0 a 4°C **

e Deberan cumplir con las especificaciones oficiales y las necesarias para que el

medio ambiente de la planta (externo e interno) no contamine el producto que se

procesara
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Evaluacion y seleccion de proveedores
e El proveedor de las aves debera garantizar, que la procedencia de estas, es segura y
que ha cumplido con programas de prerrequisitos y HACCP
e El proveedor podréd entregar una carta garantia o certificado de analisis en el que
indique que el producto que provee esta procesado bajo normas estrictas de calidad
e higiene
e Si existe la infraestructura, deberd hacerse una auditoria a los proveedores de

materia prima

Especificaciones
e Algunos productos para ser procesados, deben cumplir con especificaciones
establecidas, en el caso de las aves con las normas 005, 044 y 013 de la Secretaria
de Agricultura Ganaderia Desarrollo Rural Pesca y Alimentacion
e Se tendrd que poner especial atencion en aquellas especificaciones que tengan

efectos sobre la higiene del producto

Equipo de procesamiento
e Debera ser el adecuado para el producto a procesar
e Debe ser facil de limpiar y desinfectar
e Debe de estar hecho de partes no oxidables, sobre todo las que estan en contacto
con los alimentos

e Debe tener partes que no se desprendan o se desgasten muy rapido
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Higiene Personal
e Las personas dentro de la planta que tengan contacto directo o indirecto con los
alimentos ahi procesados deberan cumplir con estrictas normas de higiene personal.
¢ Se debe poner especial atencion en:
+Uniformes
s«Higiene del operario

+«Comportamiento dentro de la planta

Control de productos quimicos
¢ Productos utilizados para sanitizacion y mantenimiento
+Deberan estar almacenados lejos de los alimentos
+S0lo entrard en contacto con ellos el personal indicado

»Deberan estar bien identificados

Recepcion
e La recepcion de la materia prima siempre deberd ser bajo las condiciones que ésta

requiera; nunca perder de vista los aspectos claves de inocuidad

Identificacion
e Todos los productos que entren o salgan de la planta deberan estar debidamente

identificados, esto ayudara a los programas de trazabilidad
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Control de plagas
e Este se podra hacer por medio de la contratacion de una empresa especializada en
control de fauna nociva y plagas
¢ La planta podra ejecutarlo todo
#Deberd existir un mapa de las trampas
#«Deberd estar identificada la sustancia que se esta utilizando y el
antidoto
Transporte

e Deberd ser el mas adecuado para que proteja la higiene y la sanidad de las canales

b) Procedimientos de Operaciones Estandarizados y Estandarizados de Sanitizacion (POE y

POES)

Procedimientos de Operaciones Estandarizados
e Se refieren a los pasos que deberd seguir un empleado para llevar a cabo alguna
parte del proceso, como puede ser:
s«Encender un maquina

s«Encender la linea de produccion

¢ Tienen que estar escritos en un lenguaje accesible para el todo personal
e Deben de ser claros y sencillos

e Estaran a la vista de todo aquel que los necesite para llevar a cabo una operacion
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e Procedimientos

Procedimientos de Operaciones Estandarizados de Sanitizacion
e Se refieren a los pasos que hay que seguir para llevar a cabo cualquier proceso de
sanitizacidn, ya sea sobre una superficie inerte o bien sobre un ser vivo
e Seran claros y sencillos
e Accesibles para todas las personas relacionadas con esa parte del proceso

e Deben especificar los limites del proceso de sanitizacion @

2. De acuerdo al diagndstico situacional, el programa de prerrequisitos no es cumplido
cabalmente, s6lo se siguen algunas buenas practicas, como son las relacionadas con higiene

personal de los operarios y uniforme de los operarios.

3. El hecho de que el personal de los introductores circule por las instalaciones del rastro
sin seguir practicas de higiene, que no porte el uniforme y que tomen decisiones que no les
concierne, es definitivamente una gran limitante para poder aplicar el programa de

prerrequisitos.

4. Para poder cumplir con un programa de prerrequisitos deben llevarse a cabo
remodelaciones en la estructura general del rastro y en las dreas de operacion asi como
considerar la compra equipo nuevo, apto para la produccion inocua de alimentos, lo cual
probablemente implique gastos excesivos, dificiles de cubrir para una administracion

municipal, en México.
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5. El andlisis de la informacién que se obtuvo a partir de la observacion sistematica,

concuerda con la premisa de que un plan HACCP no puede ser implementado si no existe

un programa de prerrequisitos que este funcionando en su totalidad.

7.

10.

Las recomendaciones para el cumplimiento total del programa de prerrequisitos deben
servir como punto de partida para llevar a cabo las modificaciones o ajustes pertinentes

y cumplir con un programa de prerrequisitos.

El plan HACCP, descrito en este trabajo, supone los peligros presentes en el proceso de
acuerdo con las caracteristicas del productos que se procesa en el establecimiento y por
el tipo de proceso que se sigue, sin embargo, su aplicaciéon sin un programa de

prerrequisitos sera inutil.

Después de haber implementado el programa de prerrequisitos, el equipo HACCP en el
rastro podréd identificar nuevos peligros o inclusive otros diferentes a partir de las
nuevas condiciones, aunque sin duda este les servird como una guia cuando inicien con

el plan HACCP

A manera de conclusion, vale decir que la aplicacion de planes HACCP en industrias
alimenticias con baja inversion en paises en vias de desarrollo, resulta complicada, sin
embargo, tomando en cuenta que HACCP se enfoca a peligros especificos y el
programa de prerrequisitos a condiciones generales, se puede procurar delegar ciertos

peligros especificos a los programas de prerrequisitos para de esta manera, lograr a
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corto plazo, que los alimentos producidos en este tipo de industrias no puedan causar
dafio al consumidor, esperando contar en un futuro con los recursos necesarios para

poder implementar un plan HACCP en forma.
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