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RESUMEN

Asesoria y Consultoria Agroalimentaria y Empresarial ACoA es una empresa privada
que brinda orientacion a la toma de decisiones para la construccién de objetivos,
identificando la situacion, asignando tareas y acciones a implementar para obtener
resultados para la capacitacion, gestion, asistencia técnica y desarrollo empresarial
del ambito agroindustrial. Las Buenas Practicas de Higiene y Manufactura son
procedimientos generales que estan dirigidos a garantizar la seguridad durante toda
la cadena productiva en la elaboracién de alimentos. Estas practicas son importantes
para la investigacion, ya que hay muchos establecimientos que no tienen
conocimiento de ello y de los beneficios que trae consigo su practica, es aqui donde
el papel del desarrollo de recursos toma relevancia, sirviendo de referencia y como
apoyo a estudiantes, profesionales e interesados en el tema que requieran obtener
informacion y adquirir conocimiento. La creacion de la Guia para el procesamiento
higiénico de productos carnicos marinados y su aplicacion practica en el desarrollo
de un taller, son parte del proyecto, que tiene como finalidad promover y difundir la
importancia de la calidad e inocuidad de los alimentos. Se realiz6 la busqueda e
investigacion bibliografica para la descripcion del correcto procesamiento de estos
productos durante la totalidad del proceso de transformacion, técnicas vy
procedimientos para mantener su higiene, calidad e inocuidad, obteniendo recursos
aplicables y replicables capaces de ser comprendidos de una manera sencilla por el
publico en general, para que de esta forma, se interesen en la participacion y
divulgacién de la informacion para la repeticion del conocimiento, asegurando la
salud de la sociedad y de los consumidores, obteniendo como beneficio una fuente
de empleo con valor agregado en apoyo a la economia local.

INTRODUCCION

El aumento en el consumo de carne dentro de la alimentacidn diaria a nivel mundial y
nacional supone un reto constante para la produccion carnica, pues es cada vez mas
dificil y costoso ser capaz de cubrir las necesidades de los consumidores. En la
industria de la carne los cortes mas ostentosos y los mas solicitados no cubren con la
utilizacion de la mayoria de la carne presente en el animal, minimizando el uso que
se puede brindar a esas piezas restantes. El proceso de marinado ayuda a suplir la
creciente demanda de carne mediante una estrategia de uso mas eficiente de los
recursos, capaz de enriquecer sus caracteristicas organolépticas, relajando las fibras
musculares y modificando la naturaleza fisica y quimica de la misma, adicionando
sales y sabores de manera uniforme (Santos y Ramos, 2017).

Los productos carnicos marinados ofrecen un elemento extra ante cortes populares,
considerando incluso a cortes de textura fibrosa. Esta técnica consiste en la accion



de introducir una solucién balanceada de agua, especias, aditivos e ingredientes
(Salmuera o marinado), por medio de un tratamiento mecanico mediante su
inmersion, inyeccion o masaje, logrando su absorcidn y retencion dentro de la carne
(Lebert, 2014). ElI marinado logra una adicion uniforme de sales y sabores
especificos en toda la pieza, relaja las fibras musculares para obtener un producto
mas tierno, jugoso y facilmente masticable, aumentando la retencién de agua durante
la coccion, evitando la pérdida de humedad en el producto (Tapasco, 2011). Los
desafios que supone satisfacer las necesidades basicas de los consumidores estan
encaminados a suplir la demanda relacionada a caracteristicas sensoriales, una
comercializacion a un precio moderadamente accesible, aspectos nutricionales y una
vida de anaquel determinada acorde a las necesidades especificas del lugar en el
que se expiden (Santos y Ramos, 2017).

La manipulacion de alimentos supone una posible contaminacién durante su
procesamiento, por lo que es necesario un control. Es aqui donde las buenas
practicas de manufactura toman importancia, pues gracias a ellas logramos brindar
alimentos inocuos a los que les podemos dar un valor agregado segun sea el caso,
en funcién del grado de influencia sobre su calidad. Incorporar estas practicas trae
consigo un beneficio tanto al productor como al consumidor, pues de esta manera se
previene y reduce la posibilidad de ocurrencia de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (COFEPRIS, 2016).

MARCO TEORICO

El procesamiento, etapas y controles que se generan para la produccion de un
producto carnico deben considerar elementos técnicos y practicos, mismos que
deben ejecutarse de manera transversal para su mejor comprension y aplicacion,
informacion referida en recursos tales como la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas alcohdlicas
preenvasados-Informacion comercial y sanitaria, en donde indica la informacién
comercial y sanitaria, su correcto etiquetado y la determinacion de las caracteristicas
de dicha informacion para su control y seguimiento, la NOM-251-SSA1-2009.
Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, estableciendo los requisitos minimos de buenas practicas de higiene
durante su proceso y la NOM-213-SSA1-2002. Productos carnicos procesados,
especificaciones sanitarias, métodos de prueba. Respecto al porcentaje permitido de
inyeccion de salmuera a la carne y sus derivados. Esta normatividad busca tomar lo
escrito como un modelo aplicable a nivel nacional y en los productos de procedencia
extranjera de consumo nacional, incluyendo el procesamiento de productos
marinados de carne para su correcto procesamiento y para que su produccién no
suponga una fuente de contaminacion para los consumidores.



El proceso técnico indica que se debe realizar mediante el marinado la adicion
uniforme de sales y sabores especificos en toda la pieza de carne y la relajacién de
las fibras musculares, brindando un producto mas tierno, mas jugoso y mas
facilmente masticable (Istrati et al., 2012), asi como un aumento de la retencién de
agua durante la coccion, evitando la pérdida de humedad en el producto, mejorando
la calidad de la carne marinada al modificar sus caracteristicas de textura, quimicas y
fisicas al hacerlas reproducibles, ademas de aportar facilidades al consumidor al
reducir la manipulacion de los alimentos frescos, mejorando el rendimiento en
produccion y creando una identidad de aroma y sabor al producto, asi como en la
cantidad de variaciones del mismo a ofertar (Tapasco, 2011; Santos y Ramos, 2017).
Es importante resaltar que los productos marinados pertenecen a una denominacion
general, en el que la variacién de los ingredientes en el liquido en el que se sumerja
el alimento determinara su nombre, pudiendo ser escabeche, ceviche, adobo o
encurtidos.

El término de calidad es dificil de definir, pues este busca mediante la capacidad de
un producto, cubrir segun sus caracteristicas, las expectativas de los consumidores
(Warriss, 2003; Lebert, 2014; Sierra, 2010), ademas, si a calidad de alimento se
refiere, engloba conceptos de calidad higiénico-sanitaria, nutritiva, organoléptica,
tecnoldgica, de servicio y simbdlica. Esto quiere decir que, aunque se defina una
calidad nutritiva de la carne de manera objetiva, no limita la parte subjetiva que el
consumidor percibe.

Entre los atributos indicativos de calidad de la carne mas valorados se encuentra la
proporcion magro-grasa, el pH, color, capacidad de retencion de agua, niveles de
oxidacion lipidica, propiedades de textura, atributos sensoriales (olor, gusto y aromas
distinguibles durante la masticacién). Cabe mencionar que ninguno de los valores
anteriores es independiente, pues es la interaccion entre ellos la que le proporciona
estas caracteristicas de calidad (Sierra, 2010). Por este motivo, la calidad de la
carne suele definirse segun sus caracteristicas apreciables y perceptibles, siendo las
mas valoradas:

Terneza. Evaluada por métodos mecanicos, estructurales o quimicos y segun sus
caracteristicas organolépticas, este rubro es altamente considerado, pues es la
manifestacion perceptible de la estructura del alimento y su reaccién ante la
aplicacién de fuerza contra ella (Warriss, 2003; Sierra, 2010). La caracteristica es
definida por la edad y el sexo del animal, pudiendo estar sujeta a procesos que
intensifiquen sus caracteristicas positivamente mediante la maduracion a
temperaturas de refrigeracion, donde los cambios estructurales post-mortem juegan
un papel importante (Pazos, 2009).



Jugosidad. Esta depende del contenido de grasa, humedad y terneza de la carne,
siendo un aspecto para considerar durante el proceso de transformacion del
alimento, pudiendo evidenciar fallos en su manipulacion. La jugosidad debe ser
capaz de superar la pérdida de agua por evaporacion y goteo durante el cocimiento
y ofrecer una sensacion agradable en los dos estadios que la componen; jugosidad
inicial con una sensacion humeda durante el inicio de la masticacién al revelar una
rapida liberacion de jugo de la carne, y la jugosidad continuada que se mantiene
durante el resto de la masticacion brindada por la cantidad de grasa presente en el
alimento (Martinez, 2020).

Esta cantidad de agua que se retiene en un producto carnico cocido incrementa el
sabor y estimula la salivacion del consumidor, pudiendo brindar una sensaciéon mas
agradable durante su consumo, incluso viéndose favorecida por los cambios
estructurales tras su maduracion (Lebert, 2014; Martinez, 2020).

Color. Al ser el primer atributo apreciable por el consumidor, este juega un papel muy
importante, siendo el principal elemento a considerar para su compra y aceptacion.
Esta caracteristica es definida segun la especie y el tipo de musculo del que se trate
(pigmento), segun el grado de oxidacion que presente (entre mayor sea el grado de
oxidacion, mas oscuro se presentara) (Sierra, 2010).

Capacidad de retencion de agua (CRA). La capacidad de retener agua en la carne
durante la aplicacion de fuerzas extrafias como la gravedad, cortes, calentamiento,
titulacion y prensado se ve reducida a medida que el musculo se desarrolla (Zhang,
2005).

Olor. Los compuestos volatiles perceptibles de acidos grasos (medibles por
cromatografia) son especificos por cada especie. En el caso especifico de los
marinados, esta caracteristica se torna al olor en conjunto de las piezas sumergidas
en el marinado, que tomara el olor y la intensidad del mismo segun le brinden sus
ingredientes (Baca y Duarte, 2017).

Sabor. Este aspecto una vez mas hace referencia a las caracteristicas que le
brindan los ingredientes al platillo, pues es gracias a sus componentes que se
potencia el sabor de la carne y se le adicionan tonos segun su preparacion.

Aunque no puede definirse un sabor por la variacién entre especies y el tipo de
musculo en si, se pueden tomar como guia los tiempos transcurridos entre el
momento de la muerte del animal y su consumo (Pazos, 2009).

Flavor. Referido a la percepcién de las sustancias aromaticas tras ponerse en la
boca, logrando que interaccione el aroma, olor y sabor dentro de una misma



percepcion. En la carne podemos encontrar dos tipos de flavor, uno basico y comun
que se asocia a los compuestos hidrosolubles del musculo (como azucares y
aminoacidos) y otro mas especifico (propio de cada especie) mas interrelacionado
con los componentes lipidicos y que se ve mas influenciado por multiples factores
como la raza, sexo, calidad de grasa, dieta, etc. (Sierra, 2010; Martinez, 2020).

El procesamiento tiene como beneficio brindar caracteristicas perceptibles en la
carne, cubrir las expectativas de los consumidores y brindar disponibilidad de
productos carnicos, conocido esto se considerara necesario realizar debidamente la
seleccién de la materia prima, aprovechar cortes poco valorados y alterar sus
caracteristicas estructurales, lo cual puede acercar la oportunidad de generar valor
agregado, poder ser comercializados y presentar un ingreso econdmico para las
familias y llevar un producto seguro a los consumidores (Martinez, 2020; Santos y
Ramos, 2017). Como se refiere en la NMX-CC-9000-2015, se promueve una cultura
que da como resultado comportamientos, actitudes, actividades y procesos para
proporcionar este valor. Ya sea por inmersion (sumergida para su maduracion),
masajeado (por contacto directo con la solucidn en mezcladora, masajeadora o
tambor) o inyeccidén (generalmente usado en piezas de carne grandes y con hueso),
la penetracion de los ingredientes del marinado o adobo busca ser uniforme, siendo
un modo de conseguirlo de manera eficiente el apoyarse en las tecnologias
disponibles (Lebert, 2014).

Ademas de la calidad en los productos, la inocuidad es un tema de suma
importancia, pues es a través de la correcta realizacion de las practicas de higiene y
su manipulacién y las buenas practicas de manufactura es que se logra brindar
alimentos seguros, que no supongan un riesgo para la salud de los consumidores
(NOM-251-SSA1-2009). Entre las ventajas que trae consigo la practica de las
Buenas Practicas de Manufactura, se encuentra poder ubicar las instalaciones, su
estructura fisica e instalaciones, el abastecimiento de agua y desague, la higiene del
personal y la limpieza de las instalaciones, el modo de eliminacion de desechos,
almacenamiento de la materia prima, el retiro del producto, su transporte y sus
aspectos operativos (COFEPRIS, 2016; Gémez, 2019). Estos elementos a evaluar
para mantener las condiciones sanitarias de los mismos, brindan informacioén sobre
aspectos técnicos para que los encargados de este tipo de negocios puedan
identificar de manera agil y sencilla aquellos puntos de mejora para su oportuna
atencion y cumplimiento con las disposiciones sanitarias correspondientes, que se
traduce en una mayor productividad, un aumento en los consumidores al ofrecer
productos inocuos e higiénicos, contribuyendo en el cuidado de la salud de la
poblacién y en conocimiento de los aspectos importantes para la produccién de los
alimentos, colaborando asi en el cumplimiento a la proteccion contra los riesgos a la
salud por el consumo de alimentos por parte de la poblacién (NOM-213-SSA1-2002;



NOM-251-SSA1- 2009; COFEPRIS, 2016).

A modo de identificar, evaluar y controlar los peligros asociados a la produccion,
proceso, manipulacion, almacenamiento, transporte y distribucion de los productos
marinados, se sefiala en la “Guia de buenas practicas de higiene en
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas” las condiciones sanitarias mas
relevantes que deben prevalecer en su procedimiento dentro de un enfoque
sistematico y preventivo (Warriss, 2003; COFEPRIS, 2016).

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar una guia practica para la elaboracion de productos carnicos aptos para el
consumo humano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Analizar el proceso productivo de productos carnicos marinados para consumo
humano.

2. Desarrollar material didactico tedrico-practico para el procesamiento higiénico
de productos carnicos marinados.

3. Crear e impartir un curso taller tedrico-practico para elaborar productos
carnicos marinados.

METODOLOGIA UTILIZADA

Se realiz6é la busqueda e investigacion bibliografica por el método descriptivo de
documentos y registros referentes a la tematica del proyecto, obtenida de fuentes
oficiales como la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER), el Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), y la
Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), asi
como leyes Federales, normas, reglamentos y manuales afines a la investigacion
mediante la recopilacion, organizacidén, analisis critico e interpretacion de la
informacion, de manera cualitativa para estructurar y redactar el material didactico,
Guia para el procesamiento higiénico de productos carnicos marinados, en el que se
describid el procesamiento higiénico de los mismos, etapas y controles durante su
cadena productiva.

Se elabor6 el Taller “Procesamiento higiénico de productos carnicos marinados”

dirigido al publico en general interesado en el tema mediante el desarrollo de
material tedrico-practico aplicable y replicable.



ACTIVIDADES REALIZADAS

El trabajo dentro de este proyecto de servicio social, como parte del programa AcoA
Semi-senior consté de las actividades de; busqueda y analisis de informacion,
desarrollo de material didactico para la descripcion del proceso higiénico de
productos carnicos, desarrollo tedrico practico para la ejecucion del taller
“Procesamiento higiénico de productos carnicos marinados”, apoyo en cursos
presenciales y virtuales sobre procesos agroindustriales, asesorias de consulta
presenciales y la elaboracion de formularios de consulta.

Descripcion de las actividades de desarrollo de la guia practica

Como principal acercamiento, se realizé la lectura de textos afines al procesamiento
higiénico de productos carnicos, acordes a la normatividad vigente, calidad e
inocuidad alimentaria y las buenas practicas de manufactura, obtenidas de fuentes
oficiales, leyes federales, normas, reglamentos y manuales. A modo de
complemento y en coordinacién con AcoA, se realizo la evaluacion periddica de tres
instancias académicas con establecimientos en donde se procesan productos
carnicos, siendo estos; el Taller de procesos Agroindustriales de la Licenciatura de
Planificacion para el Desarrollo Agropecuario, de la Facultad de Estudios Superiores
Aragoén, el Laboratorio Veterinario de Ciencia de la Carne y Salud Publica de la
Division de Ciencias Bioldgicas y de la Salud de la Universidad Auténoma
Metropolitana Unidad Xochimilco y el Taller de Carnicos de la carrera técnica en
Agropecuario del Centro de Bachillerato Tecnolégico Agropecuario N° 35 “Leona
Vicario”, donde se realizé una evaluacion in situ para verificar las conformidades y
no conformidades en tanto a Buenas Practicas de Higiene y Manufactura, acorde a
la normatividad vigente en México a manera de suponer un problema real, en una
situacién tangible y vigente.

Tras haber conocido y comprendido el contenido de estos documentos y su
aplicacidon real en la sociedad actual, fue necesario realizar reuniones periddicas
para complementar y dirigir los recursos para la construccion de la guia y sus
componentes, comparando el contenido de las ya existentes para familiarizarnos
con su estructura y asi determinar los elementos mas relevantes y la manera en que
debian ser abordados. Dichos temas, antecedidos por una introduccién y tras haber
haber definido sus objetivos y el alcance, fueron; marco normativo de referencia
(incluye leyes, normas y manuales afines), reconocimientos (qué se debe hacer para
obtener el distintivo H, reconocimiento HACCP/ TIF y Distintivo Producto Seguro),
los criterios generales para formar un Sistema de Gestion de la Calidad (desde la



descripcion de su figura asociativa, de su comité de certificacion interna, curriculum
organizacional, reglamento interno, manual de operaciones/ procedimientos,
infraestructura, relacion del equipo técnico, sistemas de supervision y evaluacion de
operaciones, formatos de apoyo para la implementacion del Sistema, mercado al
que se dirige y CANVAS para ofertar sus productos y los productos ofertados),
procedimientos de operacion (revision de proveedores, designacion de inspectores
internos, inspecciones generales y ordinarias, recorridos en el punto de venta o final
o canal de comercializacion, reporte de inspecciones, sesiones de induccion al
proceso o capacitacion interna, trazabilidad y recall, capacitacion, informacion para
el registro de marca, protocolo COVID-19 y manejo integrado de plagas y de
residuos) y solicitud de reconocimiento del Sistema de Gestion de la Calidad. La
guia culmino en una seccion de conclusiones y un apartado de anexos.

Al esclarecer la organizacion de los temas, se inicié la labor de proponer el formato
del documento, optando por uno de facil comprensién para el publico en general y
aquellos interesados en el conocimiento del proceso higiénico de los productos
carnicos,siendo que, al ser un recurso replicable, eficiente y de facil transporte y
manipulacion, debe ser mayormente ilustrativo para la promocion de su correcta
elaboracién y control a lo largo de toda su cadena productiva.

Una vez claros estos elementos, se realizé la transcripcion de los recursos con
mejor contenido y la redaccion del texto de union entre ellos, dirigiéndolos y
relacionandolos en un sentido logico y coherente con enfoque sistematico de
caracter preventivo, describiendo el correcto procesamiento de productos carnicos
aptos para consumo humano.

Descripcion de las actividades de desarrollo del taller

Se generd una carpeta documental en donde se recopilaron los documentos y
formatos desarrollados, se incluyo la ficha técnica para la planeacién del mismo,
temario del contenido, fichas de inscripcién, listas de asistencia, listas de protocolo
COVID, contratos de aprendizaje, evaluaciones diagndstica, intermedia y final,
dinamicas rompe hielo y vigorizantes, encuesta de satisfaccion, formato de
constancia, formato de gafete, inventario y cotizacién de los gastos, fichas técnicas
de los productos a elaborar, férmulas, flujogramas de proceso y una presentacién en
Power Point como apoyo visual. Una vez listos los preparativos se promocioné el
Banner del evento en redes sociales, a través de la pagina oficial de AcoA, dirigida
al publico en general para ser difundido ante aquellos interesados en el tema. Se
llevd a cabo el taller, que llevo por titulo “Procesamiento higiénico de productos
carnicos marinados”, obteniendo una buena aceptacién y critica, agotando el cupo
del mismo y ofreciendo a los participantes materiales y recursos reproducibles y
modificables, ademas de la totalidad de los productos que se produjeron durante la



sesion practica.

OBJETIVOS ALCANZADOS

Se realiz6 la recopilacion bibliografica de recursos afines al proceso productivo y su
analisis para el desarrollo de una guia practica para la elaboracion higiénica de
productos carnicos (en especial marinados) aptos para el consumo humano, que
fungi6 como herramienta principal en la imparticion del taller “Procesamiento
higiénico de productos carnicos marinados” para el publico en general, dividido en
una sesion teorica y una practica. El taller fue complementado por una presentacion
en PowerPoint y recursos didacticos alusivos al tema, de caracter reproducible y
sujetos a su edicion para la mejora continua.

METAS ALCANZADAS

Se recopild informacién relacionada con el procesamiento higiénico de productos
carnicos en especial marinados, la cual fue clasificada segun su contenido a modo
de integrarlos en una guia practica capaz de describir el proceso productivo de los
productos carnicos marinados. Se verifico su utilidad mediante su implementacion en
el taller “Procesamiento higiénico de productos carnicos marinados”, el cual brind6 a
los participantes informacién y conocimiento sobre el procesamiento higiénico de
productos carnicos marinados, apoyando a la difusidon y promocion de las Buenas
Practicas de Manufactura e Higiene, la importancia de la calidad e inocuidad y su
efecto sobre la salud de los consumidores.

RESULTADOS Y DISCUSION

Durante la realizacion del servicio social dentro del programa AcoA Semi-Senior en
la empresa Asesoria y Consultoria Agroalimentaria y Empresarial (AcoA) se generé
la guia para el procesamiento higiénico de productos carnicos marinados. Esta
herramienta se desarrollé6 mediante la aplicacion periddica de listas de verificacion
de conformidades y no conformidades en tanto a Buenas Practicas de Manufactura
e Higiene in situ, creadas a partir de la NOM-251-SSA1-2009, aplicandolas en tres
instancias académicas con establecimientos en donde se procesan productos
carnicos, en donde se obtuvo conformidad del 69.5% de los requisitos en el Taller de
procesos agroindustriales de la Facultad de Estudios Superiores Aragon, un 82.2%
en el Laboratorio de Veterinario de Ciencia de la Carne y Salud Publica de la
Universidad Autdbnoma Metropolitana unidad Xochimilco y un 65.3% en el Taller de
Carnicos del Centro de Bachillerato Tecnoldgico Agropecuario N° 35 “Leona Vicario”.
De manera individual, se obtuvo en el Taller de procesos agroindustriales un mayor
porcentaje de inconformidad, representando el 55.5% en tanto a almacenamiento,
53.84% en salud e higiene del personal y 40% en control de plagas. En el



Laboratorio Veterinario de Ciencia de la Carne y Salud Publica, se obtuvo un 40% en
inconformidad en el control de plagas, 23.07% en tanto a salud e higiene del
personal y 28.5% en instalaciones y areas. Por otro lado, en el Taller de carnicos se
obtuvo un 61.53% de inconformidad en practicas de salud e higiene del personal,
47.05% en mantenimiento y limpieza y 44.44% en almacenamiento.

De manera conjunta se obtuvo que el aspecto con mayor numero de
inconformidades fue en la salud e higiene del personal, representando un 46.14%,
seguido de las practicas de control de plagas con un 40%, de almacenamiento con
un 33.31%, mantenimiento y limpieza con 31.36%, instalaciones y areas con 28.5%,
servicios con 24.35%, control con 23.18%, equipo y utensilios con un 8.33% y
completa conformidad en el correcto envasado de los productos con un 0%.

La interpretacidon de los resultados y de la evidencia fotografica y videografica de los
establecimientos (que se plasmo en el acervo fotografico de la carpeta documental),
incluyd un aspecto social y un enfoque mas humano, afadiendo aspectos de
limitacion del presupuesto y de los recursos disponibles en las instalaciones vy
condiciones de trabajo en las que se desarrolla, aspectos que sirvieron para la
determinacién de las acciones correctivas que deben atenderse y como hacerlo para
que el procesamiento de los productos no suponga un riesgo a la salud publica y de
los consumidores.

La elaboracion de esta guia como herramienta de caracter replicable, desarrollada a
partir de situaciones reales en la sociedad actual, fue generada manteniendo un
sentido légico y coherente, cuyo disefio logra la descripcion del correcto
procesamiento de estos productos. Se seleccionaron los temas con la finalidad de
cubrir los aspectos necesarios para informar a aquellos interesados en obtener el
conocimiento del Sistema de Gestion de la Calidad, los elementos que se deben
evaluar para mantener las condiciones sanitarias de los mismos y los requisitos y las
correctas practicas para su procesamiento, que aplica para obtener su
reconocimiento ante SENASICA. Se abord6 el marco normativo de referencia, qué
se debe hacer para obtener reconocimiento HACCP/TIF, distintivo H y el Distintivo
Producto Genuino, los criterios generales para formar un Sistema de Gestidon de la
Calidad, (desde la descripcion de la figura asociativa y organizacional, la oferta y
mercado de los productos y hasta los productos disponibles al consumidor final con
su respectiva informacion), procedimientos de operacion, inspecciones, capacitacion
y protocolos, y como realizar la solicitud de reconocimiento del Sistema de Gestion
de la Calidad.

Esta guia funge como un recurso util para la prevencion de la aparicion de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos, aun cuando las instalaciones y recursos
estén limitados, refiriendo los requisitos minimos que deben seguir aquellos
interesados en su procesamiento para mantener las condiciones sanitarias en
cumplimiento con lo establecido por el Gobierno Federal, procurando no suponer un
riesgo a lo largo de toda su cadena productiva.

Este recurso apoyd a la realizacion del Taller de Procesamiento higiénico de
productos carnicos marinados como una herramienta util para abordar cada uno de
los criterios comunes en donde no hay conformidad en tanto al marco juridico
aplicable, tomando a consideracion las observaciones individuales y en conjunto
para la determinacion de las acciones correctivas y de qué manera se realiza su
verificacion.

Dicho taller se realizé los dias cinco, seis y siete de julio del 2022 en el Foro del
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saber Constituyentes, con una asistencia de 16 personas. Durante el primer y
segundo dia del taller se abordaron los temas de; bases de Buenas Practicas de
Higiene y Manufactura, historia de los marinados, seleccion de materia prima e
insumos y equipamiento, como un primer acercamiento a los conocimientos y
técnicas del correcto procesamiento de estos productos, que fue retomado en el
tercer dia, en el que se realiz6 la practica de preparacion higiénica de arrachera de
res y carne al pastor, seguimiento y guia sobre las técnicas empleadas durante su
transformacion, consideraciones, consejos y beneficios que trae consigo la técnica
de marinado sobre el valor agregado y nutricional de los productos, apoyada de los
recursos creados para complementar la informacion técnica requerida para su
correcto procesamiento (recetas, fichas técnicas y flujogramas de proceso de cada
producto).

Tras esta sesion se dieron a conocer de manera individual los resultados de las
evaluaciones, que corresponden a la asistencia al curso, evaluacion tedrica inicial e
intermedia y evaluacion practica o final, en las que se obtuvo una media del 91.25%
de aciertos. Se realizé una encuesta de satisfaccion del curso, que obtuvo un 8.5 de
aceptaciéon en escala de 10 y, ademas, generd los siguientes comentarios:

e “Todo muy bien y excelente atencidén. Siento que tantos examenes me
pusieron nervioso. Seria bueno hacer menos y mas productos”

e “Por el tiempo no pude preguntar algunas cosas en las que me quedaron
dudas, pero espero que las recetas me puedan ayudar. Felicidades y que
hagan mas”

e “Tengo duda si van a retomar este taller, porque tengo amigos a los que les
puede llegar a llamar la atencion. Les quiero agradecer por el trato y voy a
preguntar como buscarlos para una proxima entrega”

e “iFelicidades! jExcelente curso! Muy buen desempefio de los ponentes... Se
ven que si saben del tema. Ojala que hagan mas”

e “Me gustd que se podia hacer mas carne de la que se habia indicado, porque
somos mas en la casa. Para la otra voy a traer mas carne y yo solita la
preparo si es necesario”

e “Felicidades y mucha suerte”

e “Deberian hacer mas cosas. Me interesa saber hacer adobo”

e “Ninguno. Mucho éxito chicos y que sigan haciendo mas talleres. Me quedd
lejos pero por la curiosidad ando aca y valio la pena”

Al finalizar el curso, los participantes se llevaron la totalidad de los alimentos
producidos y los documentos generados (que incluyen la descripcion e historia de
los alimentos producidos, sus flujogramas de proceso, fichas técnicas, formulaciones
y recetas, ejemplos de etiquetas y tablas de valor nutrimental) para poder elaborar
sus propios productos de manera higiénica, apoyando a la difusién y promocion de
las Buenas Practicas de Manufactura e Higiene y la importancia de la calidad e
inocuidad y su efecto sobre la salud de los consumidores.

CONCLUSIONES

La participacion en el programa AcoA Semi-Senior fue una experiencia formativa
para el ambito profesional como parte de las actividades y competencias laborales
del MVZ, fungiendo como un acercamiento a otros ambitos poco explorados y con
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mucho futuro y campo de aplicacion en la sociedad actual para la promocién de la
salud y prevencion de enfermedades de origen animal, situdandose en un punto clave
en el que se interactua directamente con el sector agroindustrial y las actividades
primarias.

Es mediante este tipo de acercamientos que se logra la participacién en la
divulgacién de la informacion y la repeticion del conocimiento, que de realizarse
adecuadamente, asegura la salud social y de los consumidores y funciona como una
fuente de empleo en apoyo a la economia local.

La creacién de la Guia para el procesamiento higiénico de productos carnicos
marinados desarrollada a partir de herramientas para la evaluacion de las
conformidades y no conformidades de establecimientos que procesan productos
carnicos y su aplicacion para el desarrollo del taller Procesamiento higiénico de
productos carnicos marinados brindd a los participantes un espacio de cordialidad y
respeto en el que se observa el proceso de transformacion de los productos vy
practican las técnicas y procedimientos para mantener la higiene en los mismos, su
calidad e inocuidad con los beneficios de valor agregado y valor nutricional que trae
consigo la practica de marinado para ofrecer productos seguros a la sociedad.

RECOMENDACIONES

e Respecto a la limitante en tiempo correspondiente a la conclusion del servicio
social, y para obtener una investigacion mas nutrida y en vias de modificacion
para su mejora continua, podrian abordarse los temas de “procesos fisicos,
quimicos y enzimaticos para la transformacion de musculo a carne” y
“caracteristicas fisico-quimicas y microbiologicas de los principales productos
carnicos marinados”.

e Tomando en consideracion el numero de establecimientos en los que se llevd
a cabo la evaluacién, seria mejor aumentar la cantidad para tener una
interpretacion mas apegada a la realidad.

e Realizar un segundo taller de procesamiento higiénico de productos carnicos
marinados, esta vez tomando en cuenta los resultados de su primer version,
sus fortalezas y sus posibilidades de mejora

e Considerar a las redes sociales como un canal para la promocién y difusion
de eventos e informacion. Al ser un recurso ampliamente disponible, hacer un
buen uso de este medio podria apoyar al interés, participacion y asistencia de
la comunidad universitaria e interesados al tema, pudiendo incluso llegar a
presentar sus proyectos en este tipo de eventos.

e Extender a la comunidad universitaria y la externa a la universidad la
informacion y proyectos, eventos y actividades formativas para la promocion y
divulgacién de las mismas, apoyando al interés y la practica profesional de
aquellos que estan encargados de la promocion de la salud en la sociedad.

e Promocion y difusion de los requisitos para la creacién y desarrollo del
protocolo y del informe final de servicio social, en el que se extienda un
desglose de las caracteristicas sobre la estructura, contenido y formato que
estos documentos ameriten para su aprobacion.
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