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INTRODUCCION

Dentro de los programas de proteccion de los alimentos, en la actualidad han
co?rado importancia los sistemas de aseguramiento de la calidad, orientados a
proveer al consumidor de alimentos de calidad, sanos e inocuos, abarcando
integralmente todas las etapas de la cadena alimentaria. Uno de dichos sistemas
cuva aplicacion se ha extendido en todo el mundo es el HACCP — ARICPC ( Hazard
Analisis Critical Control Point — Analisis de Riesgos e ldentificacion y Control de
Puntos Criticos) (1,5,9).

Este sistema fue desarroliado en E.U.A. por la compaiiia Pilisbury en 1959,
bajo el nombre “Failure Mode Effect Andlisis” con la cooperacion de la
Administraciéon Nacional de Aeronautica v el Espacio (NASA), los laboratorios de la
Armada y el grupo del proyecto Laboratorio Espacial de la Fuerza Aérea. Su objetivo
era proveer a los astronautas de alimentos seguros (3).

En junio de 1993, la Union Europea emitié una publicacién donde establece
que todas las empresas gue producen alimentos destinados a consumo humano,
deberan contar con el programa HACCP. (8). A finales de 1996, el gobierno
Americano aprobd la ley que obliga a toda la industria carnica a contar con dicho
sistema y también a todas las industrias extranjeras que exporten productos a
Estados Unidos (9).

En la Republica Mexicana, las autoridades han publicado el Manual de
aplicacion de riesgos, !dentificacion v control de puntos criticos (7), en relacion a
productos especificos: Aplicacién de Andlisis de riesgds, ldentificacion y Control de

puntos criticos en la Elaboracion de productos carmicos (6) y la norma oficial



Mexicana NOM-128-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Aplicacion de un sistema de
andlisis de riesgos y control de puntos criticos en la planta industrial procesador de
productos para consumo humano.

El sistema HACCP, se aplica a cualquier etapa de la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor final, se puede adaptar a cuaiquier
etapa y puede modificarse de acuerdo a los procedimienios de produccion o a los
cambio de equipos e innovaciones tecnoldgicas (1,2,3,4).

Las ventajas de su aplicacion son: un mayor aprovechamiento de los recursos
disponibles; una mejor y mas rapida respuesta a los problemas del proceso; fomenta
el comercio y el turismo, tanto nacional como internacional, por fa confianza en la
inocuidad de los alimentos (2,5).

Este sistema prevé y resuelve problemas, su metodologia permite identificar y
e\;a(uar rnesgos especificos que pueden afectar ia inocuidad de los alimentos,
basandose en medidas preventivas onentadas al gontrol de peligros fisicos, quimicos
o bioldgicos en sitios 0 acciones especificos del proceso ( Puntos Criticos de
Control ). Asi se facilita fa inspeccion sanitaria- y se bontroia mejor el proceso
higiénico—éanitario de obtencion de fa came (1,2,3).

| La metodofogia HACCP tiene corﬁo base siete puntos clave o prindpios que
explican el procéso para preparar un plan HACCP efectivo, estos son: (1,2,3,4).

1.- Enumeracion de todos los riesgos asociados con cada fase del proceso v
estudio de las medidas preventivas para el control de dichos riesgos.

2.- Aplicacion de la secuencia de decisiones en cada fase para determinar los

puntos criticos de controt ( PCC ).



3.- Establecimiento de limi-tes criticos para cada PCC.
4.- Sistema de vigilancia para PCC.

5.- Medidas correctivas.

6.- Procedimientos de verificacion.

7.- Establecimiento de un sistema de registro y documentacion.

El Médico Veterinario es el responsable dentro del proceso de obtencion de la
came no solo de realizar la inspeccion sanitaria, sino también de vigilar que dicho
proceso sea efectuado en las mejores condiciones de higiene y sanidad, para lo cual
un plan HACCP bien disefiado y correctamente aplicado resulta una herramienta

indispensable.



JUSTIFICACION

Los métodos actuales de ensefianza — aprendizaje exigen la diversificacion y

eficacia de técnicas didacticas para lograr un aprendizaje significativo en los
educandos. Se ha comproﬁado que el empleo adecuado de recursos audiovisuales
mejora significativamente la educacién, al aumentar la atencién e interés de los
alumnos.
Por otro lado, los cursos de materias aplicadas ( basicas comunes y especializadas )
requieren de documentacion exhaustiva de casos de campo para cubrir cabalmente
los objetivos del curso, dada la imposibilidad real de abordar la totalidad de los temas
en forma satisfactoria en practicas. Esto no significa que un video va a sustituir las
practicas de laboratorio, de campo y en la industria, previstas en los cursos
comrespondientes, seran un recurso adicional de apoyo a ia ensefanza.

La elaboracién de videos educativos cumple con todas las funciones que
tenemos asignadas en el marco de las actividades universitaria docencia ,
investigacion y extension.

El presente video forma parte de las acciones contempladas dentro del
convenio de colaboracion académica que la universidad de Guadalajara ha suscrito
con el H. Ayuntamiento de Guadalajara en materia de control sanitario en rastros.

El material educativo generado serd una aportacién importante para atender
tareas que el departamento de Salud Publica debe desarroliar cono representante de
la universidad con comités estatales y nacionales en este campo.

El presente video no pretende abordar los aspectos tedricos basicos del

rd
sistema HACCP .( debido a la existencia de material que cubre ese aspecto y que



puede ser explicada en una clase tedrica ) sino ser una guia para la elaboracién del

plan HACCP en un rastro municipal.



OBJETIVOS

Producir un video educativo de calidad que apoye las actividades docentes en
primer termino, y que contribuya ademas a las actividades de investigacion y

extension.

OBJETIVOS PARTICULARES

Enriquecer con apoyo audiovisual las materias que imparte el Departamento de
Salud Publica — CUCBA - U. de G. , en particular, directamente Ciencia de la
came, Higiene y Tecnologia de la Came, diplomado “Inspeccion de Cames y
Control Sanitario en Rastros”. Indirectamente el resto de las materias de
competencia con los temas.

Formacién docente en la elaboracion de recursos didacticos, en especial con
apoyo audiovisual.

Apoyar los programas de extension del Departamento de Sailud Publica.



METODOLOGIA

1.- Se efectuara una investigacion bibliografica sobre ef tema, exhaustiva y

actualizada.

2.- Se hara un ordenamiento logico sobre el tema de abordar.

3.- Se priorizaran los subtemas, dando un valor relativo a cada uno, para su posterior

tratamiento.

4.- Se conformara un guidn, seleccionando textos e imagenes necesarias.

4.1 Se limitaran, definirdn y construiran claramente los textos por imagen

Conceptos
Tablas
Figuras

Graficas

4.2 Se seleccionaran las imagenes del video necesarias para la compresion del

tema.

imagenes fijas: De fotos y diapositivas de la comprensién del tema

- Filmacién real: En situaciones de campo ( industria y/o taboratorio )

La proporcion de cada elemento para ta construccion del video dependera del

objeto de estudio.

§.- Una vez reunidos los elementos anteriores se participara en la edicion del video

en la Coordinacion de Extensidn del CUCBA, con el concurso de Director, Asesor

pasantes.

6.- Las academias correspondientes del departamento de Salud Publica - CUCBA ~

U. - G. Revisaran, analizaran la version final del video. Se efectuaran las



correcciones que se consideren pertinentes, la versién final se presentara con
Aval de la Academia y Colegio Departamental para asegurar su valor en las
actividades departamentales.

La duracién del video es de 18:42 minutos.



EVALUACION DEL VIDEO EDUCATIVO

Al finalizar la observacién del video, el alumno serd capaz de responder
correctamente las siguientes preguntas:

Las respuestas correctas se presentan en negritas.

1.- Las siglas HACCP significan, analisis de riesgos control de puntos criticos.

VERDADERO FALSO

2.- HACCRP es adaptable a todas las fases de la cadena alimentaria

VERDADERO FALSO

3.- Este sistema identifica y evalia los riesgos que pueden afectar ia inocuidad de un

alimento. VERDADERO FALSO

4.- HACCP solo deber ser implementado cuando sea exigido oor las autoridades de

salud. VERDADERO FALSO

5.- Este es un sistema rigido que no puede adaptarse a las diferentes condiciones de
la cadena productiva.

VERDADERO FALSO

§.- Se basa en 7 principios secuenciales.

VERDADERO FALSC
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7.- El punto critico de contro! puede ser una etapa del proceso en la que se eliminen
0 reduzcan los peligros potenciales que impacten la seguridad del alimento.

VERDADERO FALSO

8.- Cada Punto critico de control debe tener uno o mas limites criticos.

VERDADERO FALSO

9.- La correcta implementacién del sistema debe incluir procedimientos de registro y
documentacién solo cuando surjan hechos relevantes en el proceso.

VERDADERO FALSO
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GUION DEL VIDEO EDUCATIVO
“SISTEMA HACCP EN EL PROCESO DE OBTENCION DE CARNE BOVINA”

En la actualidad los sistemas de aseguramiento de la calidad involucran todas las
etapas de la cadena alimentaria, de los cuales el méas utilizado es el Hazard Analysis Critical
Control Point, es decir, analisis de resgos y control de puntos criticos, al cual
denominaremos en adelante HACCP.

E! aplicarlo ayuda a implementar un programa que prevea y resuelva problemas para
facilitar la inspeccion sanitaria, asi como un mayor aprovechamiento de los recursos
disponibles dando como resultado came de mejor calidad higiénico sanitaria.

Para la aplicacion de HACCP, debe formarse un equipo multidisciplinario con
conocimientos especificos sobre el producto, para o cual es indispensable que se
involucren la administracién de la planta, los Médicos Veterinarios Inspectores y todos los
operarios en la linea de matanza.

Una vez que se ha realizado lo anterior se procede a la elaboracion del Plan HACCP
mediante los siete principios que conforman la metodologia, para lo cual es necesario contar
con un formato en el que se vacien los datos respectivos.

Realizar e documents escrito del plan HACCP es sencillo, sin embargo su correcta
aplicacion requiere tener establecidos en {a planta procedimientos escritos de higienizacitn,
asi como buenas practicas de manufactura y un compromiso permanente de parte de todas
las personas involucradas. |

. Es importante seﬁalaf que el sistema debe ser aplicado de acuerdc al proceso
particular de cada rastro, a continuacion se presenta un resumen del plan HACCP en la
linea de matanza de bovinos en un rastro municipal.

Al iniciar la documentacion se requiere realizar la descripcion del producto, en cuya

ficha deben incluirse aspectos como los siguientes:
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Datos del establecimiento, nombre de! tipo de proceso, composicién del producto, como va
a ser utilizado, vida de anaquel, tipo de venta y controles especiales en la distribucién.

A continuacién se elabora un flujograma con su respectiva comprobacion, para
asegurar que el flujo esquematizado comprende en todas sus etapas al flujo real del
proceso y se procede a realizar para cada fase el llenado del formato del plan HACCP.

La recepcidn del ganado es la primera etapa a analizar, en la cual puede presentarse
el riesgo de introducir patégenos al rastro por la ausencia de un tapete sanitario,

Por lo que la instalacién de! mismo con una solucién desinfectante adecuada, es la
medida preventiva a aplicar.

Esta etapa no es considerada como punto critico de control.

Para evitar lo anterior, permanentemente los comrales deben mantenerse limpios vy
secos, no permitir el maltrato a los animales, dar un tiempo de descanso de 12 a 24 horas,
asi como implementar el uso de un comal para sospechosos, aislado, con tarjetero y
debidamente identificado.

Esta etapa no es considerada como punto critico de control.

La inspeccién antemortem tiene particular importancia ya que los estados de portador
asintomatico no son detectados faciimente, sobre todo cuando no existe informacién fiable
sobre la salud del lote de animales e incluso seglin el criterio del Médico Veterinario varia el
rigor de la inspeccién.

Como medidas preventivas se requiere realizar un examen riguroso poco antes del
sacrificio y solicitar analisis laboratoriales en caso necesano, asi como capaciar
permanentemente a los Inspectores, unificar la técnica de inspeccién e implementar el uso
de los tarjeteros en coivales.

Esta etapa es un punto critico de contro!.

Sin excepcién todos animales deben ser sometidos a la inspeccién poniendo en
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practica la sistematica médica para permitir o no el sacrificio del animal.
Supervisar que cada uno de los animales cuente con su respectivo registro y
dictamen.
]

Para casos de emergencia se debe implementar un programa para evitar

infecciones entre los animales o contaminacidon de las instalaciones y el personal. En caso

necesario también se debera contar con mas Médicos Veterinarios Inspectores.

Cuando ingresan los animales sucios a la sala de matanza, portan en su piel
numerosos microorganismos, lfa cual es una importante fuente de contaminacion. Al
insensibilizar inadecuadamente el animal es estresado y ain conciente puede fiegar a ser
desangrado.

Existe también el riesgo de una técnica inadecuada de desangrado, asi como de
contaminacién del cuchillo por la sangre o piel.

Como medidas preventivas se deben tomar en cuenta la instalacion del bafio por
aspersién previo a la entrada al sacrificio, la capacitacion del operario y el uso de dos
cuchillos que deben higienizarse después de cada puncion.

Esta etapa no es considerada como un punto critico de control.

Asi como el método de insensibilizacion y desangrado segin la norma oficial.

Para higienizar los cuchitlos se recomienda usar agua a 82 gradcs centigrados, cuya
temperatura debe medirse y anotarse cada hora en los formatos comrespondientes.

El desuellc es una etapa potencialmente contaminante debidc a la alta carga
bacteriana de la piel.

Como medidas preventivas se requiere que ia piel sea doblada con el pelo hacia
adentro, y en caso necesaric regular la velocidad de la linea de sacrificio para realizar

adecuadamente el procedimiento.
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Esta etapa se considera como punto critico de controf.

Se debe supervisar que la superficie exterior de la pie! nunca entre en contacto con la
came.

Como medidas cormectivas se debe reducir la velocidad de la linea de sacrificio e
incluso agregar operarios.

En el eviscerédo, la presencia de materia fecal, ingesta, orina o abscesos, puede
llegar a comprometer la cafidad bacteriologica de la canal y visceras.

Por lo que se requieren como medidas preventivas la capacitacion de los operarios y
regular la velocidad de la linea de saciificio, asi como higienizar entre cada evisceracion los
instrumentos e indumentaria contaminados.

Esta etapa se considera como punto critico de control .

Es importante la ausencia de contaminacion visible y que haya tiempo suficiente
para realizar la operacién

Se debe supervisar que cada animal pase sin contaminacion visible, también que se
higienicen los cuchillos y la indumentana adecuadamente y es recomendable que la
temperatura del agua sea medida y registrada cada hora.

Dentro de las medidas comrectivas se pueden mencionar, el inmediato terminado de
las canales que aun presenten contaminacion visible, de ser necesario debe reducirse la
velocidad de la linea de sacrificio para evitar que por la rapidez se realice mal e
procedimiento. 0 bien agregar operarios y cuando la temperatura sea inadecuada, comregirla
inmediatamente.

La inspeccion post mortem de visceras y canal es muy importante ya que en esta
etapa pueden llegar animales portadores asintomaticos que no se detectan facilmente, lo
cual puede ser influenciado por el criterio de! Médico inspector.

Se debe realizar un riguroso y exhaustivo examen post mortem en canal, visceras y



18

cabeza, asi como solicitar examenes laboratoriales en los casos especificos. Los médicos
deben contar con una técnica de inspeccion estandarizada y con las facilidades de espacios
para realizara.

Esta etapa es considerada como punto critico de control.

Todas las canales y visceras deben ser sometidas a la inspeccién y tienen que contar
con su respectivo registro. Asimismo se debe de contar con un control de decomisos y de
su destino.

Para casos de emergencia se debe implementar un programa para evitar la
confaminacién de las otras canales, visceras, instalaciones vy el personal. En caso
necesario también se debera contar con mas Médicos Veterinarios Inspectores o auxiliares.

Sin embargo debe vigilarse que todos los animales pasen por el bafio de aspersion y
entren sin exceso de contaminacidn a la sala de matanza.

Cuando las visceras rojas son lesionadas, existe el riesgo de contaminacién intema
debido al agua de lavado que permanece estancada, e igualmente cuando son depositadas
en el piso. por la presencia de materia fecal.

Pero es recomendable supervisar la integridad de las visceras y la ausencia de
contaminacion visible en fas mismas y én el piso, asi como realizar mensualmer:te lcs
anélisis fisicoquimicos y bacterioldgicos del agua.

En esta etapa, se puede presentér mﬁtaﬁinadén de la canal debido a Ié falta de
higienizado de !a sierra o bien por la presencia de rebabas de meta! o trozos de hueso.

Para evitar lo anterior es necesano que la sierra sea higienizada entre la divisién de una
canal y otra, con agua a una temperatura de 82 grados centigrados y contar con un
programa de mantenimiento preventivo del equipo.

Esta etapa no es considerada como puntb critico de contro!.

En el lavado de la cana! la contaminacion visible puede persistir por mal lavado de
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abajo hacia arriba. La presién y temperatura del agua con que se lava no es constante y
debido a la falta de cloracién puede presentarse contaminacién por medio del agua.

Como medidas preventivas, se requiere capacitar al operanio para que realice un
adecuado lavado de aniba hacia abajo y utilizar un aspersor a una presién de 50 a 300
pulgadas cuadradas y a una temperatura de 32 a 37°C,

Clorar el agua a 50 partes por milldon, dar mantenimiento a los depésitos y a las
tuberias. El agua debe tener una carga bacteriana maxima de 200 unidades formadoras de _
colonias por mililitro y el nimero més probable de organismos coliformes totales menor de 2
por 100 milititros. »

Esta etapa no se considera punto critico de control.

En el enmantado se presenta contaminacién de las canales por mantas
deficientemente lavadas por lo cual se deben lavar las mantas diariamente con una
solucién bactericida , y en seguida pasarias a la solucién sélina, las mantas que no se
utilizen no deben estar en los contenedores, para esto se debera capacitar a los operarios.

Esta etapa no se considera como punto critico de control.

La solucion bactericida debera tener la concentracion recomendada por el fabricante,
y la solucién salina al 0.85 %.

En la etapa de refrigeracién puede presentarse proliferacién bacteriana en la superficie
de las canales y condensacion en las camaras y existe también el nesgo de contaminacién
por la ausencia de jaula de retencién.

Se debe monitorear la temperatura intema, tiempo de refrigeracién y espaciamiento
entre canales, asi como la temperatura y humedad relativa de las camaras, ademas de
mantener cerradas las puertas y colocar cortinas de plastico en las mismas.

La colocacién de charolas para retener los liquidos de conderisacéén debéjo del equipo

de refrigeracion es recomendable, nunca deberan colocarse canales recién faenadas con
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canales ya refrigeradas, ni lavar las cadmaras cuando estas estén cargadas. Es
indispensable contar con una jaula de retencién.

Esta etapa es considerada como punto critico de control.

L.a temperatura muscular profunda debe oscilar de 10°C en 24 horas y 7° en 36 horas.
La temperatura de la cAmara debe de ser de 4°C con una humedad relativa entre 85 y 95
%, no lavar camaras cargadas.

Vigilar cada 12 horas en cada camara la temperatura y humedad relativa y monitorear
diariamente la temperatura intema de 10 canales por cdmara.

En caso de alguna falla del equipo, notificar a mantenimiento, ajustar el numero de
canales en cada cdmara de acuerdo al espacio, cemrar las caAmaras abiertas, colocar en la
camara indicada las canales refrigeradas remanentes, desinfectar cuando el caso lo
requiera. '

El principio 6, sistema de registro y documentacion puede ser escrito o computarizado y
debe disefiarse de tal manera que muestre el registro histérico del proceso, el monitoreo, las
desviaciones y las acciones correctivas que se presenten en los puntos criticos, una fallaen
el control documental significa una deficiente aplicacion del Plan HACCP.

Por uftimo, las actividades de verificacidn que comresponden al principio 7, involucra
métodos, procedimientos y andlisis que permiten determinar si el Plan aplicado sigue siendo
valido y opera apropiadamehte,

Como ejemplos de verificacidn se pueden citar la revisidn de los registros de la
vigilancia, las desviaciones y acciones comectivas, calibracion de! equipo, nuevas
mediciones y andlisis del producto para verificar que los criterios quimicos, fisicos o
biotdgicos, son los apropiados.

Un adecuado desamrolio e implementacién del sistema HACCP es la clave para

obtener un producto inocuo, la meta méas importante de la industria de los alimentos.
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