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RESUMEN

El sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Critico de control (HACCP) por sus
siglas en inglés, es considerado un método sistematico y preventivo enfocado a la
identificacion, evaluacién y control de los peligros fisicos, quimicos y biolégicos
que puedan contaminar los alimentos a fin de garantizar la inocuidad de estos. El
presente trabajo se desarroll6 en el Rastro municipal TIF 412 en el estado de
Querétaro que se ubica 412, en la Carretera Chichimequillas Km 8,5 San José el
Alto. El objetivo de este trabajo fue realizar el disefio deil sistema HACCP en el
cual se realizaron solo tres de los siete principios, con el fin de determinar los
posibles peligros que pueden estar presentes a lo largo de proceso de sacrificio y
que pueden poner en riesgo la inocuidad del producto, los peligros significativos se
sometieron a una evaluacion para determinar si son puntos criticos de control
(PCC) para establecer los limites permisibles. Una vez identificado el (PCC) se
capacito al personal para monitoreo y realizar las acciones correctivas en las
canales, asi mismo se verificaron las canales en las camaras de frio
completamente al azar estas a su vez se documentaban y se almacenaron en una

carpeta.



1. Introduccion

En la actualidad la industria alimentaria necesita establecer medidas para evitar la
contaminacion de los alimentos, con sistemas aplicados en sus procesos como el
HACCP, el cual tiene como propdsito controlar los peligros (fisicos quimicos y
bildgicos) que pongan en riesgo la salud de los consumidores y garantizar la
inocuidad de los alimentos (Carro y Gonzalez, 2013). Por lo que las autoridades
sanitarias en diferentes paises del mundo consideran: establecer politicas de
inocuidad que garanticen la salud plblica y minimizar la incidencia de
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA’s) desde las unidades de
produccidn, hasta la transformacion de carnes frias (SENASICA Y SAGARPA,
2009).

La utilizacion del HACCP ha tenido una gran expansion a nivel mundial, por la
facilidad de su aplicacion en las diferentes etapas de la cadena de produccion de
alimentos. Las grandes empresas en el mundo las entidades estatales encargadas
de esta regulacion la han adoptado para asegurar la inocuidad calidad de los
productos alimenticios. EI HACCP representa la posibilidad de identificar los
riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos, mejorando asi la calidad de los alimentos a
lo largo de su cadena productiva y estableciendo los controles preventivos (Gay
2003).



2. Marco tedrico

El HACCP surge en la década de los 60°s con la compaiiia Pillsbury en conjunto
con la NASA con la finalidad de garantizar la seguridad de los alimentos para los
astronautas, los cuales debian estar libres de microorganismos patégenos que
puedan causar alguna enfermedad en la manipulacion ya que los métodos
tradicionales no daban la suficiente garantia para producir alimentos seguros,
(Mortmore y Wallace, 2015). .

El HACCP es un procedimiento sistematico y preventivo, reconocido
internacionalmente para abordar los peligros fisicos, quimicos y biologicos
mediante la prevencion en vez de la inspeccion de los productos finales, este
sistema puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el
productor primario hasta el consumidor final, y su aplicaciéon debera basarse en
pruebas cientificas de peligros para la salud humana. Ademas de mejorar la
inocuidad de los alimentos, la aplicacion del Sistema de HACCP puede ofrecer
otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccion por parte de las
autoridades de reglamentacion, y promover el comercio internacional al aumentar
la confianza en la inocuidad de los alimentos (Marienne, 2013).

En nuestro pais, la distribucion de los lugares destinados para el sacrificio de
animales se maneja en tres escalones, el primero constituido por la infraestructura
mas moderna, con mayor equipamiento y con los mas estrictos controles
higiénicos, correspondientes a los denominados establecimientos Tipo Inspeccion
Federal (TIF) (Guerrero et al, 2015). Esta actividad recae actualmente en la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) cuya dependencia encargada es el SENASICA, por medio de la
Subdireccion de Dictaminaciéon y Certificacion de Establecimientos TIF (UNAM,
2016). .

La globalizacion ha generado fendmenos que han repercutido en la modalidad de
adquisicion de alimentos, tanto por los consumidores como en las transacciones

comerciales nacionales e internacionales. Los paises compradores de alimentos,



en forma bilateral o a través de bloques regionales, imponen una serie de
requisitos cada vez mayores y mas sofisticados para los productos que adquieren,
que se plasman en exigencias o acuerdos sanitarios que tienden a imprimir al
producto un sello de garantia para sus consumidores .El Sistema HACCP ha sido
el que se ha impuesto a todos los demas sistemas para lograr la inocuidad de los
alimentos, constituyendo en la actualidad, la mejor herramienta para el logro de la

inocuidad alimentaria (Knight y Stanley, 2017).

Permite identificar, evaluar y controlar peligros significativbs para la inocuidad de
los alimentos, es sistematico y preventivo para eliminar o minimizar los peligros
fisicos, quimicos y biolégicos en los alimentos, mediante la prevision en lugar de
la inspeccion y comprobacion de los productos finales, evitando acciones tardias y
costosas (Cerf y Donnat, 2013).

Un punto critico de control (PCC) es un paso en el cual el control puede ser
aplicado y es esencial para prevenir o eliminar un peligro para la reducirlo a un
nivel aceptable (CAC, 2013).

La carne y otros productos de orden alimenticio son susceptibles a la
contaminacion de bacterias, virus y paracitos. Después de contaminados estos
productos son un excelente medio de desarrollo de microorganismos
constituyendo un problema porque pueden causar enfermedades de tipo

alimentario.

Asi mismo para mejorar la higiene de estos productos se ha aplicado el programa
HACCP. Este sistema mejora la calidad higiénica de los alimentos por anticiparse
antes de que los riesgos ocurran (Asociacion Gremial de Productores de Carne de
Cerdo de Chile, 2013).Los programas de seguridad de los alimentos para
consumo humano deben estar basados en buenas practicas agronémicas,
zootécnicas y de procesamiento a lo largo de todas las etapas de produccion, en
las que aplican los conceptos y analisis de riesgos y puntos criticos de control,
(Benitez 2002).

Por su parte el departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA, United

States Departament of Agriculture), atravez de su servicio de inspeccion de

6



gravedad suficientes para garantizar su control?, ;jexiste una medida preventiva
para este riesgo? Y ;es necesario el control para prevenir, eliminar o reducir el

riesgo de peligro a los consumidores?

3° principio.

Establecer los limites permisibles en cada PPC que se hayan identificado.

Una vez identificado el PCC se capacito al personal .,que se encargara del
monitoreo del PCC.

Los limites para el PCC se establecieron de acuerdo con la directriz 6420.2,
(FSIS) del ministerio de agricultura de Estados Unidos por parte del servicio de
inspeccion y seguridad alimentaria que es de cero tolerancias, en el cual establece
que las canales deben estar libres de heces, contenido biliar y leche.

La verificacion del PCC se realizé dentro de las camaras de frio una etapa
posterior al monitoreo, esta verificacion se realizé en las canales completamente al
azar, con ayuda de una lampara de leed en el cual observaremos la ausencia de
heces, contenido gastrico, y leche, lo que establece la directriz 6420.2 (FSIS).

Se elabor¢ el formulario que describe el nimero de canales que se verificaran y

las acciones correctivas que se tomaron.

5. Actividades realizadas.

¢ Revision de literatura.

e Capacitacién a todo el personal de las diferentes areas.

e Establecimiento de los tres de siete principios con los que cuenta el sistema
HACCP.

e Verificacidn de programas pre-requisitos.

» Verificacion del cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, por
parte de los operarios, en la aduana, supervisando la vestimenta, uso de
cofia, cubre bocas, ufas cortas asi como el correcto lavado de botas y

manos.



* Registro de temperaturas de esterilizadores en el area de proceso.
¢ Registro de temperaturas de camaras de frio.
e Manejo de documentacion.

e Verificacion del punto critico de control.

6. Objetivos y metas alcanzados.
Se seleccionaron y formo el equipo HACCP, con quienes se trabajé para iniciar el
disefio de este plan y de esta manera lograr realizar los pasos preliminares, asi
como los principios de este sistema y de esta manera fue posible.

e Se realiz6 un analisis de peligros de manera detallada en cada una de las

etapas del proceso.

 |dentificar los peligros que pueden afectar la inocuidad en el producto.

e Se definio el limite permisible para el PCC.

» Diseriar acciones correctivas en el PCC.

e Capacitacion constante para el equipo HACCP.

* Evaluacion del equipo HACCP después de cada capacitacion.

» Verificacion después del PCC.

e Documentacion de la verificacion del HACCP.

7. Resultados y discusion.
Se realizaron los pasos preliminares del sistema HACCP, se formé un equipo con

personal de las diferentes areas de produccion del rastro en el cual la
comunicacion y logistica del equipo fue mediante juntas, las cuales se realizaron
cada 20 dias durante los seis meses, en el cuadro 1 se muestra la conformacion
del equipo HACCP, asi como las funciones que realiza y cargo que desempenan

dentro de la produccién.



Cuadro 1. Equipo de inocuidad

Persona de area Actividad dentro del equipo

Gerente general. Revisar y aprobar el plan HACCP, asi como aprobar
las actividades de planeacion, implementacion,
verificacién, acciones correctivas, garantizar vy
aprobar la correcta documentacion del plan HACCP.

Realizar la planeacion de las acciones de disefio,
implementacion, verificacion, acciones correctivas y
documentacion del plan HACCP. Coordinar la
comunicacion entre todos los integrantes del equipo
HACCP para que se lleven ‘a cabo correctamente
todas las acciones planeadas.

Jefe de calidad.

Encargado de iniciar el proceso de matanza, verificar
que esta se lleve a cabo correctamente y que el
personal durante el transcurso del proceso se
encuentre en su lugar de trabajo y lo realice
correctamente, si detecta que la maquinaria no
funciona como debe de ser lo reporta al encargado de
mantenimiento.

Jefe de matanza.

Encargado de coordinarse con los introductores para
la llegada de jaulas a la planta, el nimero de cerdos

Encargado de corrales . )
9 y que llegaran en ellas, los cortes requeridos por cada

arreo. uno de los clientes y revisa que las canales
correspondan al numero de cerdos sacrificados.
Encargado de Realiza el mantenimiento preventivo y correctivo de

o toda la maquinaria e instalaciones de la planta.
mantenimiento. 9 P

El equipo HACCP es multidisciplinario, abarca desde el médico veterinario,
mantenimiento y personal de produccion, ya que el analisis de peligro no puede
ser realizado efectivamente por una persona, de acuerdo con Wallace et al. (2012)
se requiere un acercamiento multidisciplinario para asegurar que el rango de
conocimientos y experiencia cubra todos los aspectos del trabajo como lo
mencionan Werkmeister (2008).

La implementacion exitosa de este sistema requiere una comprension de sus
principios para que la aplicacion del sistema HACCP de buenos resultados, es
necesario que la gerencia, personal de produccién y el equipo HACCP se

comprometan y participen plenamente (Ryu et al, 2013).
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e Descripcion y uso del producto.

Nombre del producto

Canal de cerdo,

Presentacion

Canal de cerdo cruda y refrigerada.

Clasificacion

Cerdo.

Caracteristicas de empaque

Las canales de cerdo son cargadas
directamente en los camiones
refrigerados, limpios y desinfectados,

para su transporte.

Condiciones de almacenamiento

La canal de cerdo es almacenada en

refrigeracién de 0 a 4°C

Vida util de almacenamiento

Bajo condiciones de refrigeracion a
una temperatura de 0° C a 4°C. La
vida util es de 23.dias.

Bajo condiciones de congelacion a -

18° C la vida util es de hasta un afo.

Requerimientos sanitarios

Para manipular este producto deberan
seguirse practicas higiénicas, como
lavado y desinfeccion de manos,
equipos y utensilios para garantizar la
inocuidad del producto.

Se recomienda que la carne derivada
de la canal sea cocinada a 80° C para

ser consumida.

Tipo de distribucion

El producto se distribuye en,
procesadores tiendas de autoservicios
en transportes que mantienen la
cadena fria y cumplen especificaciones

sanitarias,

Tipo de consumidor.

El producto es apto para consumo del

publico en general.

11



El producto estd disefiado para ser procesado posteriormente, puede ser
recortado y vendido crudo para su consumo.

El consumidor lo prepara y cocina para consumirse en alimentos cotidianos.

12
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En el diagrama de flujo de con el arbol de decisiones de acuerdo con CAC (2013)

se determino el PCC, este se encontro antes del lavado de canales.

Etapa del Peligro Probabilidad de Severidad de dafio Significancia Fundamento Medidas de control para
Proceso ocurrencia a la salud evitar, prevenir y
controlar el peligro
Recepcion Biologico. Existe la posibilidad reportada | Se realiza la verificacion de la
(1) Salmonella spp. Raramente Menor Peligro no e que los cerdos pusden ser | documentacion oficial  cue
i poriadores  asintomalicos de debe acompafar a los
significante. ) )
- bk Saimoneila spp., animales que ingresan a las
mpylabaciarspp. Raramente Menor. Cuwmm spp. ¥y T instalaciones del
Peligro no spiralis, aunque la blecimiento, la cual debe
T. spiralis Raramente significante. prevalencia es baja; menor a | garantizar que los animales
Menor. 5%, exisle la posibilidad de que son aptos para el sacrificio y
. estén sentes en el tracto no seen ignos  de
Peligro no _m P i
L gastrointestinal de los cerdos. enfermedades que  sean
. significante. Aungue no se han reportado transmisibles o zoonolicas.
Fisico: No contingencias, ni en los | Los cerdos son descargados
registros del establecimiento, de forma que se permila la
Quimico: No existe evidencia de que en la | inspeccion para determinar si
recepcion hayan sido | algin animal muesira
identificados estos 6gH ias que permi la
es importanle considerarios | identificacion de diarreas que
cofho peligros debido a que son | indiquen que puede estar
de el peligio  y
por a olros animales.
de came de cerdo. Previo a la recepcién de
animales se realiza la limpieza
y desinfeccién de las rampas
de desembarque de acuerdo a
los POES.
Inspeccion Biolagico.
Ante-mortem. Salmonella spp. Raramente Menor. Peligro no
2 signiﬁcante La inspeccion ante-mortem se La inspeccion se realiza de
Campylobacter s Raramante Me realiza en forma estatica y acuerdo a lo establecido en la
. ara nor
P! PP dindmica, lo que permite la NOM-008-200 “Proceso
Peligro no identificacion de diarreas que | sanitario de la came’, que
T. spiralis Raramente Menor significante. pueden causar contaminacién | permite la identificacién con
cruzada a otros animales signos de enfermedades que
Peligro no pueden =
. contaminacion
significante.
Fisico: No
Quimico: No
Descanso Biolégico:
(3) Staphylococcus Raramente Menor. Peligro no
significante. La permanencia en corrales de | Existen los procedimientos de
descanso puede permitir que | limpieza y desinfeccion de los
Salmonella spp Raramente Menor. i )
exista contaminacién con otros corrales previos al ingreso de
Peligro no animales en la piel. Esto es los animales los cuales se
Campylobacter spp Raramgnte Menor. significante. debido a que los patégenos | aplican de acuerdo  al
r, pueden persistir si los corrales procedimiento establecido en
Fisico: No Peligro no lienen heces aimacenadas y | los POES para corrales
i orina durante el descanso de | Durante la permanencia de los
significante )
los animales. animales en los corrales, se
Quimico: No remueve el excremento de

manera que siempre estén
libres de heces en exceso
Los cerdos no permanecen
mas de 24 horas en los
corrales de descanso. previo
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al sacrificio.

Aturdimiento

(4)

Biologico:
Salmaonella spp.

Campylobacter spp.

Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no
significante

Las bacterias patégenas al
eslar presentes en el traclo
gastrointestinal pueden
contaminar a los  olros
animales, sobre todo en la piel,
cuando el procedimiento de
alurdimiento se realice de
forma incomrecla y genere la
descarga de materia fecal. El

i de sin la

Se capacita al personal de
acuerdo con el programa de
capacitacion del personal. Se
lleva a cabo la supervision del
comeclo  aturdimiento cada
dos horas, de acuerdo con el
programa de proceso de
sacrificio. Se llevan a cabo
POES del érea de
, antes, durante y

eliminacién de las heces puede
contaminar la piel de los
animales.

después del proceso. Se
realiza mantenimiento  del
equipo de aturdimiento de
acuerdo con el programa de
mantenimiento y calibracion
de equipos e instrumentos,
lodas estas acciones se
registran y documentan.

Desangrado.
(8)

Biolégico:
Salmonella spp.

Campylobacter
spp

Fisico: No

Quimico: No

Raramente.

Raramente.

Menor.

Menor.

Peligro
insignificante.
Peligro
insignificante.

En este paso del proceso el
resgo de contaminacion es
bajo debido a que los animales
han sido izados y se mueven
de forma individual. Puede
existir contaminacién debido al
uso de cuchillos para degielle
mal desinfectados, sobre todo

Se lleva acabo capacitacion
del personal para que el
degilelie se realice de forma
efectiva y se siga el correcto
proceso de desinfeccion de
cuchillos, de acuerdo con el
programa de capacitacion del
personal. Se realiza la

ion de los

porque las ias patég
pueden estar presentes en la
piel de los cerdos.

de deglielle de acuerdo con lo
establecido en la NOM-008-
ZOO “Proceso sanitario de la
came” y de acuerdo con los
POES para cuchillos. Se
verifica el cumplimiento de
eslas disposiciones cada dos
horas y se registran las
acciones de verificacion.

Escaldado.
(6)

Biolégico:
Salmonella spp.

Campyiobacter spp.

Fisico: No

Quimico: No

Raramente.

Raramente

Menor.

Menor

Peligro
insignificante.
Peligro
insignificante.

Existe baja probabilidad de que
durante este proceso se
contaminen las canales, debido
a que se realiza mediante
vapor de agua que genera una
temperatura de 65°C, lo que no
permile la acumulacién de agua
y cada cerdo que ingresa no
recibe restos del anterior. No se
tienen registros en el
establecimiento de la presencia
de estas bacterias patogenas
durante el proceso de
escaldado.

Se realiza mantenimiento del
equipo de escaldado, de
acuerdo con el programa de
mantenimiento y calibracién
de equipos e instrumentos. Se
verifica el correcto
funcionamiento de  equipo
cada dos horas durante el
proceso de sacrificio. Se
realiza la  limpieza y
desinfeccion antes y después
del proceso de sacrificio de
acuerdo con los POES para
equipo de escaldado. Se
registran y documentan las
acciones de verificacion,

Depilado
(7)

Biologico:
Salmonella spp

Campylobacter spp

Fisico: No

Quimico: No

Raramente.

Raramente.

Menor.

Menor

Peligro
insignificante.
Peligro
insignificante

No existe evidencia significativa
que indique que en esle
proceso se lleve a cabo
conlaminacién cruzada, debido
a que el proceso de depilado
remueve las cerdas de los
animales por lo que al ingreso
de cada animal no existen
cerdas de animales anteriores
En una fase posterior se
realizan activdades de lavado y
refrigeracion de las canales lo
que permite conirolar el
crecimiento de bacterias.

Se realiza mantenimiento del
equipo de depilado de
acuerdo con el programa de
mantenimiento y calibracion
de equipos e instrumentos. Se
realiza impieza y desinfeccién
del equipo de depilado de
acuerdo con los POES para
esle equipo Se remueven las
cerdas de les  animales
depilados depositados en el
piso cada dos horas y son
eliminados de acuerdo con el
progtama de control de

residuos

Gambreleado

Biolagico:

En este procesa el cuerpo de

La mesa de gambrelado, las
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(8)

Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Fisico: No
Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no

significante

los animales sacrificados ha
pasado por un proceso de
escaldado y depilado que
eliminan ia posibilidad de
contaminacién cruzada. Exisle
la posibilidad de que los
cuchillos con los que se realiza
la limpieza de los cerdos
puedan contaminar las canales,
sin  embardo estos son
desinfectados de acuerdo con
lo dispuesto en la NOM-008-
ZOO “Proceso sanitario de la
came”.

gambrelas y los cuchillos son
lavados y desinfectados de
acuerdo con los POES para
equipos y  cuchillos. El
personal recibe capacitacién
para realizar las aclividades
de gambreladoe de forma
efectiva, de tal modo que se
desinfecten los cuchillos que
se  uliizan en  este
procedimienlo. Se verifican, la
limpieza y desinfeccion de
mesas, gambrelas y cuchillos,
asi como de higiene de
personal, las actividades se
registran y documentan de
acuerdo con los programas:
Higiene del personal y POES.

Chamuscado

@)

Biolégico:
Salmonella spp.

Campylobacter spp

Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no

significante

El flameado se realiza
utilizando fuego directo en la
piel depilada de los cerdos,
esto elimina la posibilidad de
contaminacién cruzada ya que
debido a la alta temperatura del
flameado efimina las bacterias
patégenas. El personal que
realiza el flameado no tiene
contacto directo con el cuerpo

del cerdo.
.

El equipc es lavado y
desinfectado de acuerdo a los
POES para equipo. El
personal debe cumplir con las
actividades del programa de
higiene del personal para
poder realizar este proceso.
Las acciones de verificacién
de POES e higiene del
personal se verifican, registran
y documentan.

Extraccion de recto.
(10)

Biolégico:

Salmonella spp

Campylobacter spp.

Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no
significante

Si el procedimiento de corte dé
ano se realiza de forma
ineficiente  puede  existir
conlaminacién cruzada, debido
a que puede expulsarse
materia fecal que contenga las
bacterias patogenas.

Se realiza POES operacional
del equipo de corte de ano,
que limpia y desinfecta el
equipo antes y después de
cada corle. Se capacila al
personal de acuerdo al
programa de capacitacion del
personal para que la actividad
se realice de forma efecliva.
Los operadores deben cumplir
con el programa de higiene
del personal para poder
realizar esle proceso, Se
verifica la  limpieza y
desinfeccién del equipo, las
acciones se  registran  y
documentan.

Eviscerado
(11)

Biolégico:
Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no
significante

Existe la posibilidad de
contaminacion cruzada por
materia fecal de las visceras
exiraidas, asi como de
contenido gastrointestinal,
principaimente por un mal
eviscerado. Los  cuchillos
utilizados al no ser
comrectamente  desinfectados
pueden contaminar la canal con
las bacterias patégenas
consideradas como peligros.

El personal debe estar
capacitado de acuerdo a el
programa de capacitacion del
personal para garantizar que
las actividades de este
procedimiento se realizan de
forma eficaz. Se cumple con
las disposiciones de higiene
del personal para que los
operadores puedan acceder a
realizar esle proceso. Los
cuchillos deben ser
desinfectados de acuerdo con
los POES operaciones en
concordancia con la NOM0SS-
200 "Proceso santtano de la
carne” Se realiza la
verificacion de las actividades
de eviscerado, POES
operacionales, se registran y

documentan
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Corte de cabeza
(12)

Biolégico:
Salmonella spp.

Campylobacter spp
T. gondii
Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no
significante
Peligro no
significante

Puede existir contaminacion
cruzada por pare del personal
que manipula el cuerpo del
cerdo para realizar el corte de
cabeza, ademds existe el
riesgo de inacion debido

El personal que realiza este
proceso esld capacitado de
acuerdo al programa de
capacitacién del personal. Se
deben respetar las

al uso de cuchillos que no
estén debidamente
desinfectados. T. gondii puede
contaminar el resto del cuerpo
ya que se aloja en la cabeza;
esto al momento de realizar el
desuelle.

del programa de
higiene del personal para
poder realizar este

procedimiento. Los cuchillos
son desinfectados de acuerdo
a los POES operaciones de
acuerdo a la NOM-008-ZOO
“Proceso sanitaric de |a
came”. Las actividades de
verificacién se registran y
documentan.

Lavado de canal.
(13)

Bioldgico:
Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no
significante

Existe riesgo de contaminacion
si durante el procedimiento
exisle la  presencia de
alomizacion de agua que
pueda alcanzar a otras canales.

El personal que desarmolla
esta actividad debe estar
capacitado de acuerdo con el
programa de capacitacion del
personal para lievar a cabo las
actividades de forma eficaz.
Se debe garantizar que el
agua de lavado cumple con
las disposiciones de calidad
del agua de acuerdo con el
programa de control del agua,
en concordancia con la
NOM127-SSA1-1894. Las
aclividades de lavado vy
cloracién del agua deben
wverificarse dianiamente,
registrarse  y documentarse
para garantizar que el
procedimiento  se  realiza
commectamente.

Almacenamiento
camaras de frio
(14)

en

Bioldgico:
Salmonella spp

Campylobacter spp.

Fisico: No

Quimico: No

Raramente

Raramente

Menor

Menor

Peligro no
significante
Peligro no
significante

Si no se respeta la capacidad
establecida para la camara de
refrigeracion puede afectarse el
flujo de aire frio y las canales
no seran enfriadas
correctamente, lo que puede
impedir el  control  del
crecimiento bacteriano sobre
todo de las bacterias que
pudieran estar presentes en la
superficie de la canal.

Se da mantenimiento
preventiva a la camara de
refrigeracién para garantizar
que funcione correctamente,
de acuerdo con el programa
de mantenimiento y
calibracién de equipos e
instrumentos.  Se realizan
POES para pisos y paredes
para garantizar que la caAmara
de refrigeracion esté
debidamente limpia ¥y
desinfectada al momento en
que se realiza este
procedimiento. Se verifica el
cumplimiento de los POES, se
registran y documentan las
aclividades para garantizar
que se cumple con el proceso
de limpieza y desinfeccion y
mantenimiento preventivo de
la camara de refrigeracion. Se
monitorea la lemperatura de
las camaras para garantizar
que se estd realizando de
forma efectiva el enfriamiento
de las canales, de acuerdo
con el programa de control de
temperaturas, las acciones se

registran y documentan,
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Se establecid los limites permisibles del PCC, aplicando la directriz 6420.2 del

(FSIS). En el cual los monitores, revisaron cada una de las canales esta debe

estar libres de heces principalmente, contenido gastrico y leche en el cual las dos

personas que monitorean el PCC, realizaban las acciones correctivas en caso de

detectar un peligro. Si estas fuesen repetitivas se le notificaba al supervisor en

donde ocurre la desviacion.

La verificacion y llenado de este formato se realizé dentro de las camaras de frio.

Bas et al., 2007, Garoyoa et al., 2011; Ko 2013 y Tomasevic et al., 2013

mencionan que para que el sistema HACCP funcione correctamente es la actitud y

motivacion, de los empleados.

# canal

Heces

Contenido
Gastrico.

Leche.

Otros.

Accién correctiva.

Fecha

Nombre y firma
del monitoriador

Nombre y firma
del verificador.

La falta de motivacion de motivacion de los empleados es una de las barreras

identificadas para la implementacion del sistema HACCP. Es muy dificil poner en
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practica este sistema en la industria de la carne, cuando un porcentaje alto de los

empleados, no estan familiarizados con esta realidad.

8. Conclusiones
A lo largo de los seis meses de implementacion del HACCP, en el rastro municipal
TIF 412, fue satisfactoria ya que las constantes capacitaciones, asi como sus
evaluaciones de todo el personal.
Asi mismo la implementacién fue la dptima para poder en un futuro certificarla y
asi cumplir con un requisito que establece el Servicio Nacional de Sanidad,

Inocuidad y Calidad Agroalimentaria.

9. Recomendaciones.
Se recomienda, no dejar de capacitar, evaluar y verificar a todo el personal de
produccion, asi como las personas nuevas que ingresen a laborar, para disminuir
las posibles desviaciones que se llegaran a presentar.
De igual forma el personal que monitorea y verifica deben ser los mas
responsables de mayor experiencia, comprometidos con su trabajo y la funcién

que desempefian.
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