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Introduccion

Los principios generales de higiene siguen la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta
el consumido final, estableciendo las condiciones de higiene necesarias para producir alimentos
inocuos y aptos para el consumo. La aplicacion de los principios generales y de las buenas practicas
de manufactura (BPM) permite al productor operar de las condiciones dentro de las condiciones
medio ambientales favorables para la produccion de alimentos inocuos, puros y saludables, a fin de :

proteger a los consumidores de enfermedades o dafios causados por los alimentos.
Garantizar que el alimento es apto para el consumo humano.

Mantener la confianza en el comercio de alimentos de origen animal

Brindar la educacién continua en materia de higiene y sanidad de los alimentos a inspectores
Sanitaristas.
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La industria carnica deberd aplicar las practicas higiénicas al proporcionar alimentos seguros y aptos
para el consumo humano al asegurar que los consumidores tengan informacién clara y facil de
comprender mediante el etiquetado, empaque de buena calidad de manera que se permita que los
cortes 0o embutidos estén protegidos contra los peligros de microorganismos medioambientales
causantes de enfermedades de transmitidas por alimentos (ETA) , mediante su correcto almacenaje,
manipulacion y preparacion.

Durante la transformacion de la carne en canal a corte para plato u otro procesamiento se hace en un
ambiente humedo, donde es necesaria la limpieza para proteger al alimento de la introduccién de



cualquier riesgo (bioldgico, quimico o fisico), todas las superficies en contacto con la carne deben ser
limpiadas y desinfectadas antes del uso y después de cualquier interrupcion en el procesamiento,
tiempo suficiente para contaminarse.

De acuerdo a la normatividad todo establecimiento (sacrificio, conservacion, transformaciéon o
distribucion) debe desarrollar, mantener y adoptar procedimientos escritos de sanitizacion a fin de
prevenir la contaminacién directa e indirecta o adulteracién de la carne o sus derivados. Para tal
efecto los establecimientos deben tener por escrito un plan de limpieza y sanitizacion donde se
describan los procedimientos diarios de las operaciones de limpieza y desinfectado, su frecuencia.
Asi la meta es prevenir la Contaminacién directa del producto carnico. Esto debe estar fechado y
firmado por un empleado responsable dentro del establecimiento. Debe llevarse un registro diario de
las actividades en formatos institucionales.

Finalmente se puede concluir que la aplicacion de un sistema de saneamiento efectivo es esencial
para la seguridad de la carne y sus derivados. Instalaciones o equipos no sanitarios, practicas de
manipulacion inadecuadas, higiene de personal impropia y comportamiento no higiénico del personal
Médico u operativo crean un ambiente que lleva a la contaminacién de los productos carnicos

OBJETO DE TRANSFORMACION Calidad e inocuidad de la carne y sus derivados
OBJETIVO GENERAL DEL MODULO

El alumno al termino del curso sera capaz de identificar y controlar los riesgos o peligros que alteran
la calidad higiénico sanitaria durante el transporte, la recepcion de ganado y posteriormente en los
establecimientos de sacrificio los procesos de obtencion, transformacion, conservacion y distribucion



de la carne y sus derivados que pueden afectar la salud publica.
PROBLEMA EJE DEL MODULO

Dentro de la formacién de los alumnos es necesario hacerlos competentes en torno a la solucién de
problemas, para tal efecto es primordial problematizar, que es una interrogante que activa el
pensamiento y desencadena procesos cognitivos, por lo tanto problematizar es preguntar:

¢, Como se identifican y controlan los riesgos o peligros que afectan la calidad e inocuidad de la carne
para consumo humano, en establecimientos de sacrificio, plantas procesadoras y centros de
distribucion?

METODOLOGIA EDUCATIVA
INDAGACION, COMPROBACION Y COMUNICACION

A través del abordaje de los siguientes Practicas del modulo "Calidad e inocuidad de la carne y sus
derivados”, el alumno en cada uno de ellos indagara, comprobara y comunicara el objetivo del
proceso respectivo que al final de cada una de las practicas sera competente en esa practica al
desarrollar los CRITERIOS DE DESEMPENO que orientan la practica profesional donde se
insertaran en un futuro inmediato.

Cada Practica del modulo esta disefiada para que el alumno trabaje en lo cognoscitivo y operativo. La
interaccion presencial de los alumnos, la distribucion del material educativo (Modulo, practicas,
material bibliografico) aunado a la creatividad al alumno enfrenta el desafi6 para aprender y



solucionar problemas de la realidad. Porque en la actualidad el contexto sociocultural y cientifico —
tecnoldégico demandan MVZ competentes para resolver problemas en situaciones imprevistas, donde
la informacién juega un papel importante pero no mas que la capacidad para usarla creativa e
inteligentemente, lo que en el tenor de la innovaciéon se refiere no solo a la preparacion laboral y
profesional, sino también a la formacién de los MVZ. Por lo tanto cada practica es un Obijetivo de
Proceso que diseiiado como Manual le permite al alumno abordar la practica profesional que requiere
para obtener las habilidades y destrezas en torno a la solucion de problemas de la realidad.



PRACTICA 1

NORMATIVIDAD DEL PROCESO SANITARIO DE LA CARNE




Encuadre del Sistema de Practicas
Introduccion

El proceso de globalizacién vivido actualmente lleva a la industria alimentaria a modificar su actitud
hacia el mercado. El hecho de contar con informacion disponible en todo momento y de diversos
origenes provoca un cambio en el proceso de toma de decisiones con respecto a la produccién y
acceso al mercado del consumidor. En este ambito surge la calidad como un elemento de evaluacion
de la satisfaccion de quienes consumen alimentos de origen animal. La inocuidad de un producto
alimenticio esta determinada por el cumplimiento de los requisitos legales descritos en las Normas
Oficiales Mexicanas que tienen que ver con las necesidades de origen regional, nacional e
internacional.

Un producto carnico sera de buena calidad cuando se acoja la normatividad vigente, es decir un
alimento sano y limpio para el consumo humano, que evite en la salud publica una alteracién por
toxiinfeccion alimentaria que afecta directamente a la poblacion mas vulnerable los nifios y las
personas de la tercera edad. La inocuidad de los alimentos de origen animal destinados al consumo
humano se ha convertido en un elemento esencial de todos los debates sobre salud publica que se
producen tanto a nivel nacional como internacional. A medida que el comercio internacional se
intensifica la cuestién de la equivalencia de los sistemas de proteccion alimentaria y de los métodos
concebidos para evaluar los riesgos alimentarios va cobrando un creciente protagonismo.

El progresivo reconocimiento de la importancia que reviste la proteccion alimentaria guarda relacién
con diversos cambios ocurridos a nivel mundial. Tradicionalmente, la preocupacion basica en materia



de proteccién alimentaria se centraba en la eventual presencia de recibos de productos quimicos
presentes en el medio ambiente, de medicamentos o de otros agentes toxicos susceptibles a
acumularse en los tejidos animales. Sin embargo, el reciente descubrimiento de patdgenos
microbianos inocuos para los animales pero nocivos para el hombre ha venido a modificar esa
ecuacion.

Microorganismos como Escherichia coli 0157:H7 o Salmonella Enteriditis y Listeria monocitogenes
constituyen sendos ejemplos de este tipo de patdbgenos emergentes. Ademas de ocasionar trastornos
digestivos agudos a las personas afectadas, algunos de esos patdégenos microbianos engendran
efectos crénicos que pueden durar en ocasiones toda la vida.lLa presencia de residuos de
medicamentos en la carne vacuna es un fendmeno de dimension internacional, que abarca desde
antimicrobianos o antiinflamatorios hasta promotores del crecimiento, parasiticidas o insecticidas. Los
principales factores que vienen asociados a la presencia de residuos son la edad y el uso del animal
y la no observancia del periodo de suspension. Entre los principales problemas de salud publica que
plantean los residuos figuran las reacciones téxicas y anafilacticas y el desarrollo de cepas
bacterianas resistentes a los medicamentos.

Aunque no esté universalmente aceptado ni normalizado, el limite maximo de residuos (LMR) es el
criterio de uso comun para el monitoreo de residuos en los alimentos, adoptado por los Comités del
Codex de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion y por la
Organizacion Mundial de la Salud. La deteccién de residuos en el momento del sacrificio es un punto
critico de control. Existen diversas pruebas aplicables a los animales vivos, pero su fiabilidad y modo
de empleo son variables. Mas homogeneidad presentan las técnicas de muestreo de tejidos y de



deteccidon de residuos que se aplican tras el sacrificio para evitar que la presencia de residuos en la
carne se traduzca en una barrera a los intercambios internacionales, es necesario aplicar la
Normatividad sobre las condiciones siguientes:

* De los métodos de prueba utilizados para detectar residuos de medicamentos

* De los métodos empleados para fijar los LMR,;

* Creacion de programas de vigilancia activa para el monitoreo de residuos conforme a la
Normatividad

El conocimiento de las etapas de procesamiento para la obtencion de la carne. Recepcién, Sacrificio,
Conservacion y Distribucion, permiten conocer con mas detalles donde se pueden encontrar factores
contaminantes como riesgos para la salud publica desde microorganismos hasta medicamentos. Por
lo anteriormente expuesto el presente manual esta dirigido a ti alumno regular del noveno semestre a
fin de que al leerlo conozcas cuales son las practicas sistematizadas que llevaras a cabo durante el
curso del semestre, que te permitiran ser competente y esto te lleve a insertarte al mercado laboral.

Planteamiento del problema La normatividad del proceso sanitario de la carne establece
claramente que los establecimientos de sacrificio de animales de abasto, frigorificos e
industrializadoras de productos y subproductos carnicos, tiene claramente el propdsito de obtener
productos de Optima calidad higiénico sanitaria, dado que los productos y subproductos carnicos
pueden ser una fuente de zoonosis y de diseminadores de enfermedades a otros animales y
consecuentemente, afectan la salud publica, la economia y el abasto nacional. Habra que sefalar
que el unico profesional entre los animales y el consumidor es el MVZ, de tal manera que el MVZ
oficial o aprobado no detiene estos animales y los envia a incineracion, esa carne irremediablemente



llegara al consumidor tarde que temprano y lo afectara. Por lo que el MVZ higienista debe asumir un
importante papel en las decisiones que debe tomar manifiestas en los dictamenes que emite
fundadas en la normatividad, y no puede dejar de ser la autoridad maxima en un establecimiento de
sacrificio, rastro o matadero o planta de procesamiento por que de él depende la seguridad
alimentaria.

Problema eje: ;Cual es la Normatividad que aplica en el proceso sanitario de la carne?
Propdsito

El objetivo de la presente "Practica" es que tu como alumno conozcas la normatividad y como se
aplica al proceso sanitario de la carne

Criterios de desempefio lIdentificar la Normatividad del proceso sanitario de la carne que determina
como debe ser un animal de abasto. Estaras capacitado para aplicar la Normatividad respecto de
como se debe trabajar el proceso de obtencién de la carne en un establecimiento de sacrificio de
animales de abasto, frigorifico e industrializadora de productos y subproductos carnicos,
cuando: Conozcas:

* Larecepcién y transporte de los animales

* El reconocimiento de la condicién sanitaria y corporal de los animales que llegan al corral de
recepcion.

* Como dictaminar sobre los animales no aptos para el sacrificio

* ElI método de insensibilizacion para cada especie



* El circulo de sacrificio

* La técnica de Inspeccién y/o verificacion de la canal y sus visceras
* Como dictaminar sobre el destino de las canales y visceras

* Larefrigeracion de la carne

* Eltransporte y distribucion de la carne

Lo anterior te hara competente en cada una de las actividades profesionales que ejerce un MVZ
higienista; en el proceso de la obtencion de la carne (POC). En el siguiente grafico podras seguir con
detenimiento las actividades que se te piden. Resultados esperados El docente te evaluara respecto
al dominio que tengas sobre los Criterios de Desempeino descritos anteriormente dado que esta
practica representa el eje del Proceso sanitario de obtencion de carne para consumo humano.

Seleccionaras un sitio de trabajo (Establecimiento) donde se lleve a cabo el sacrificio de
animales para el abasto y lo filmaras. (25 ptos).

Comprobaras los Criterios de desempefio con lo que se hace en el establecimiento
seleccionado (10 ptos) y obtener diferencias.

Elaboraras un ensayo en papel impreso sobre los 9 Criterios de Desemperio y el sitio de trabajo
en un tiempo de 3 dias que lleve los siguiente puntos:

3.1 Introduccion

3.2 Planteamiento del Problema

3.3 Los Criterios de Desempefio

3.4 El Sitio de trabajo

3.5 Discusidn entre lo encontrado y lo esperado



3.6 Conclusiones
3.7 Bibliografia

Expondras ante el grupo en 15 minutos el ensayo elaborado en presentacion: Power Point (15
ptos).
Entregar el ensayo, la presentacion y el video. Total (100 ptos)

Desarrollo de la practica
Realizaras la busquedas de las NOM's arriba descritas en la biblioteca de la FMVZ.
Te apoyaras con la bibliografia anotada.
Buscaras y aprenderas en cada una de ellas los criterios de desempenio.
En el sitio de trabajo localizaras las areas de que componen el establecimiento.
Filmaras el PSC del establecimiento usando el método de observacion.
Elaboraras el ensayo y la presentacion.

Cronograma de actividades

Actividades | Tiempo Productos Fechas
Busqueda Un dia Normas y
fotocopia e articulos

inicio de fotocopiados

lectura




Estudio y | Dos dias Fichas de
comprension trabajo

de las NOM's

y articulos

Socializaciéon | Un dia Nuevos

e intercambio comentarios
de sobre las
informacién NOM’s
Seleccidn, Dos dias Filmacion del
peticion de proceso
visita y visita

al centro de

trabajo

Elaboracion Tres dias Ensayo y
de ensayo vy presentacion
exposicion

Presentacion | Un dia

Total de dias

Dos semanas
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de la practica

Sistema de evaluacion
Evidencia de desempeno

* Asistencia al curso

* Aseado

* Con bata

* Con camisa

e Con zapato o bota boleada
* Pelo arreglado

* Bigote y patilla arreglado

Método de asignacion de calificaciones

Participacion en:

Biblioteca ¢ Respeta el reglamento?

En el aula. 4 Se comporta como MVZ?

En el Sitio de trabajo. Asistencia y Filmacion
Elaboracion de fichas de trabajo



Entrega por escrito de su ensayo individual
Presentacion en Power Point
Entrega del filme del establecimiento
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* Para saber mas: Consultar las siguientes paginas de internet
www.sagar.gob.mx www.ssa.gob.mx www.inegi.gob.mx

Glosario

Animal de abasto.- Todo el que se destina los sacrificios como bovinos, ovinos, caprinos, porcinos,
aves, equinos o cualquier otra especie destinada al consumo humano.

Canal.- El cuerpo del animal desprovisto de piel, cabeza, visceras y patas.

Carne .- Es la estructura compuesta por fibras musculares estriadas, acompafadas o no de tejido
conjuntivo elastico, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las especies animales
autorizadas para consumo humano.

Contaminante .- Materia indeseable entre las que se incluyen sustancias o microorganismos que
hacen que la carne, sus productos y subproductos, no sean aprobados para consumo humano

Decomiso.- Son las canales, visceras y demas productos de origen animal considerados impropios
para el consumo humano

Empacadora .- Establecimiento que procesa carne fresca o congelada para su comercializacion en
cortes o piezas debidamente empacadas

Establecimiento.- Instalacion sujeta a la inspeccion de SAGAR en la que se sacrifica y/o procesan
animales de las especies bovina, equina, ovina, caprina, porcina, aves, lepéridos o cualquier otra
especie destinada al consumo humano, para el comercio en la Republica Mexicana o para su



exportacion

Frigorifico .- Empresa que se dedica a la conservacion de productos o subproductos carnicos
mediante la utilizacion de frio

Inspeccidon Veterinaria.- Revision técnica que realiza el personal oficial adscrito a los
establecimientos para verificar la sanidad del producto

Médico Veterinario.- Profesional oficial o aprobado por la SAGAR capacitado para realizar la
inspeccion de animales y sus productos

Visceras .- Los 6rganos contenidos en las cavidades toracica, abdominal, pélvica y craneana

Zoonosis .- Enfermedades trasmisibles de los animales al hombre
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PRACTICA 2
ANIMALES DE ABASTO PARA CONSUMO HUMANO




Introduccion

La estadistica del inventario animal permite conocer como se distribuye la ganaderia en sus diversas
etapas de produccion y abasto, en este tenor el ganado destinado al sacrificio debe ser sano y en
buen estado corporal para garantizar al consumidor una carne higiénica y nutritiva y no animales de
desecho por enfermedad o alguna deficiencia corporal (fracturas, abortos, desmedro, etc). Existe una
relacion directa entre el tipo de animal de abasto y el consumo de la carne, el ama de casa siempre
buscara carne de buen color y textura que se derive de animales corpulentos y jovenes. Por lo que es
necesario la valorizacion del ganado que se lleva a los establecimientos de sacrificio a donde /legan
todo tipo de animales que se destinan al abasto, principalmente animales que finalizaron su periodo
de produccién, es decir animales de desecho que por lo regular estan enfermos, medicados, o
moribundos, esto representa un problema grave, maxime si esa carne no es optima para el
consumo. La relacién entre la produccion de carne y el consumo es un factor a considerar en el
estudio del inventario ganadero al conocer la oferta y la demanda de carne de las diferentes especies
domesticas y algunas silvestres como el avestruz. Planteamiento del problema En la presente década
(2000 - 2010) el consumo de carne de bovino se esta precipitando con respecto al consumo de carne
en EU y Canada, datos de SAGAR revelan que el consumo anual de carne de bovino fue de 15.3 kg
en el 2001 en México, para los otros paises referenciados fue de 28 a 35 kg per-capita, quizas porque
a cambiado la preferencia del consumidor a carne de pollo. Debido al menor costo. Por ejemplo la
carne de res cuesta al publico en promedio $80 pesos, la de cerdo $35 pesos y la pollo $13 pesos. La
diferencia es grande. Por otro lado no se puede ignorar que las clases econdmicamente bajas de
ingresos su consumo esta dirigido principalmente a los subproductos (visceras) de pollo que son mas
asequibles a su ingreso y luego las de bovino. Problema eje Qué caracteristicas corporales y



sanitarias debe reunir un animal de abasto para consumo humano? Propdsito Conocer el mercadeo
de los animales de abasto y sus caracteristicas para el consumo humano Criterios de desempeio
(CO) Estaras capacitado para aplicar el conocimiento sobre el mercadeo de los animales de abasto al
elaborar el marco referencial de la carne cuando: Conozcas:

. Factores que intervienen en la oferta y la demanda de la carne.
Canales de comercializacion de los animales de abasto.

Costo en pie de los animales de abasto. Costo en canal.

Costo de un animal de abasto

Sacrificio mensual y/o anual en el estado de Durango.

Las caracteristicas corporales de los animales de abasto.

Razas comunes de animales de abasto en el estado de Durango
Rendimiento del PV a canal caliente y de canal caliente a canal fria.
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Lo anterior te hara competente para identificar las caracteristicas de un animal de abasto y los
canales de comercializaciéon de los mismos. Resultados esperados El coordinador del modulo te
evaluara respecto al dominio que tengas sobre los Criterios de Desempefio descritos anteriormente,
para lo cual habra que:

1. Observaciéon de los animales de abasto que llegan al SITIO DE TRABAJO (cerdos, bovinos).
Fotografias.

2. Comprobaras los criterios de desemperfio con lo que se lleva a cabo en los rastros TIF y el sitio
de trabajo con la literatura. (INEGI).

3. Elaboraras "EI marco referencial de la carne" en papel impreso sobre los 7 criterios de



desempeno que lleven los
Siguientes puntos:
3.1 Introduccion
3.2 Planteamiento del problema
3.3 Los criterios de desempefio
3.4 El sitio de trabajo
3.5 Discusidn entre lo encontrado y lo esperado
3.6 Conclusiones
3.7 Bibliografia
4. Expondras ante el grupo en 15 min el ensaio elaborado en presentacion Power Point.
5. Entregar "el marco referencia de la carne" y la presentacion en fotografias.
6. Desarrollo de la practica.

6.1 Realizaras la busqueda de las estadisticas de los puntos de los criterios de desempefio y te
apoyaras en la bibliografia abajo anotada



Cronograma de actividades

6.5 Presentacion del trabajo en Power Point.

6.2 elaboraras las fichas respectivas de cada uno de los CD.

6.3 Visitaras el sitio de trabajo y observaras como se lleva acabo el proceso de comercializaciéon vy el
tipo de animal de abasto que se consumo en la localidad.

6.4 Elaboraras un ensano en papel impreso sobre los 7 CD en un tiempo de un dia.

Actividades | Tiempo Productos Fechas
Busqueda 1 dia Estadisticas y
fotocopia de articulos

las fotocopiados
estadisticas

Estudio y | 1 dia Fichas de
comprension trabajo

de los

articulos de
los animales
de abasto.




exposicion

Socializacion | 1 dia Nuevos

e intercambio comentarios

de sobre los

informacion animales de
abasto

Elaboracion Tres dias Ensayo y

de ensayo vy presentacion

Presentacion | Tres dia

Sistema de evaluacion
6.6 Evidencia de desemperio

* Asistencia al curso

* Aseado

* Con bata

* Con camisa

* Con zapato o bota boleada
* Pelo arreglado




* Bigote y patilla arreglado
6.7 Método de asignacién de calificaciones
Participacion en:

» Biblioteca ¢ Respeta el reglamento?

* En el aula. ;Se comporta como MVZ?

* En el Sitio de trabajo. Asistencia y Filmacion
* Elaboracién de fichas de trabajo

* Entrega por escrito de su manual individual
* Presentacion en Power Point
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Practica 3

EXAMINAR LOS ANIMALES EN ESTATICA y EN DINAMICA A TRAVES DE LA INSPECCION
ANTEMORTE




Encuadre del sistema de practicas
Introduccién

La inspeccion Ante-mortem (IAM) de los animales de abasto es una de las actividades que debe
realizar el MVZ Oficiala aprobado en cada uno de los establecimientos, revisién que implica observar
a todos los animales que ingresaran a la sala de matanza, sanos, no enfermos por agentes
infecciosos, de buenas carecteristicas de peso y condicion fisica. La IAM solo la puede efectuar el
MVZ oficiala aprobado y conforme a | normatividad que asigna los dictamenes que debe asumir el
MVZ y estan en funcién del tipo de animales que se llevan al establecimiento de sacrificio.

Los establecimientos de sacrificio Tipo Inspeccion Federal (TIF) estan obligados por la NOM's
emitidas por las instituciones oficiales como SSA y SAGARPA a brindar este servicio que evita llevar
animales enfermos no deseables al sacrificio, al ejercer su personal Medico las medidas
zoosanitarias que identifican animales no aptos para el consumo. La IAM inicia con la recepcién de
los animales que llegan a los establecimientos de sacrificio a fin de que descansen en los corrales de
admision donde se les debe proporcionar agua suficiente para recuperarse del estrés del transporte.
Segun la NOM deben cumplir con determinadas horas de descanso y de ayuno.

Posteriormente el MVZ oficial o aprobado debera revisar los animales de abasto en Estatica
(Descansando) y Dinamica (Caminando) segun la NOM a fin de identificar animales caidos,
enfermos, o muertos. Planeamiento del problema

Los establecimientos de sacrificio de las cabeceras municipales de los Estados de la mayor parte del
pais, no cumplen en lo minimo con la NOM en su apartado de IAM a pesar de contar con un MVZ



oficial, por diversas razones una de ellas se debe a los Introductores y/o carniceros que llevan sus
animales al establecimiento una hora antes de sacrificarlos. Otro factor se debe al temor que tiene los
MVZ de enfrentarse a los carniceros que por lo regular son agresivos, es de suponerse que no
decomisaran en vivo ninguna animal asi este emaciado por cualesquier entidad patologica. Y por el
miserable sueldo que se les asigna por parte de la presidencia municipal soportan las humillaciones
de los agresivos ganaderos. No son protegidos y los tienen como infraprofesionales.

Planteamiento del problema

La inspecciéon Ante Mortem (IAM) es de primordial importancia por el hecho que permite eliminar
aquellos animales impropios para el consumo humano, a través de un minucioso examen antes del
sacrificio. (Libby, 1987).Los animales que se destinaran a la matanza deberan ser recibidos de 12 a
24 horas antes del sacrificio en corrales amplios para permitir que el MVZ oficial se pueda mover
libremente entre los animales para observarlos y detectar estados patologicos. Deben estar
perfectamente iluminados natural o artificialmente.

La disposicion legal segun la cual debe realizarse regularmente el reconocimiento de los animales en
vivo y las prescripciones para la recepcion de los animales en corrales donde se les realizara un
examen AM para ser autorizados a sala de sacrificio se describe en la NOM-009-Z00-1994 emitida
por la SAGAR segun esta norma sefiala que:

4.10." En la inspeccion antemortem se examinaran los animales es estatica y en movimiento, con el
fin de apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel y cualquier otra anormalidad. Los animales
que se consideren sospechosos de padecer alguna enfermedad, deberan separarse en un corral ex
profeso, procediéndose a su examen clinico y la toma de muestra en su caso, para determinar el



estado de salud y tomar la decisidon de sacrificarlo por separado o proceder su decomiso".

Los animales es estatica son objeto de observacion al estar apacibles, echados y quizas rumiando en
caso de bovinos, posteriormente se les pone en dinamica y se observan caminando y se pueden
observar sintomas de padecimientos patolégicos. EI MVZ debera etiquetar a los animales
sospechosos y trasladarlos al corral especial donde se les practicara un examen mas minucioso:

Superficie corporal: Piel, pelo, color superficial, lesiones peculiares.

Organos digestivos: labios, morros, prensién de los alimentos, rumia, replecion del abdomen,
movimientos del rumen, caracteristicas de las heces.

La vulva, la vagina, y las ubres.

Organos respiratorios: aberturas nasales, respiracion.

Temperatura: Ternero (38.5-39.5°C); bovinos jovenes (38-39.5°C); Bovinos mayores (38-39°C);
Caballo (37.5-38°C); Cerdo (38-40°C); Oveja (38.4-40.5°C); Cabra (38.5-40.5°C); Un animal
durante el transporte incrementa su temperatura de 0.5- 1.5°C.

Frecuencia cardiaca, etc.

Si el animal esta afectado por alguna condicion patoldgica se le marca con la leyenda "RETENIDO",
se facilitara la movilizacion al de incineracion. Si la enfermedad no es grave puede ingresar como
sospechoso hasta el final a la sala de matanza.

Aunado a lo anterior y reforzando este punto Gracey (1989) sefala que las razones que justifican la
necesidad de la IAM tienden a garantizar los siguientes extremos:

1. La salud publica es protegida frente a los riesgos tanto biolégicos (bacterias, virus, parasitos)



como quimicos que lleva consigo el consumo de carne no apta.

La ganaderia queda protegida frente a las enfermedades infecciosas.

. Las enfermedades pueden reducirse mediante un sistema de suministro de informacion del
establecimiento (rastro) a las explotaciones de origen.

Los matanceros sean protegidos frente a las enfermedades zoonoticas.

La industria carnica y el publico consumidor estén seguros que reciben carne de calidad.

Se evita o se reduce la contaminacion de la carne.

Los animales reciben un trato humanitario.

Es estudio de las patologias originan trabajos de investigacion.
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Los animales no sanos para el consumo humano son los extremadamente delgado, padecer cierto
tipo de enfermedades, fatigados o excitados, se dictaminan como animales "sospechosos", se
sacrifican al ultimo. Las decisiones o dictamenes que debe emitir un MVZ sanitarista son los
siguientes:

1. Apto para el sacrificio.

2. Retenido en pie.

3. Sacrificio autorizado con precauciones especiales.

4. Sacrificio después de un periodo de reposo o espera.
5. Sacrificio de urgencia

Problema eje

. Como se realiza la inspeccidon antemortem en el ganado sacrificado en establecimientos
municipales, estatales y tipo Inspeccién Federal?



Objetivo

Es formar MVZ competente para realizar la IAM y saber emitir los dictamenes correspondientes con
valentia y ética profesional.

Criterios de desempeiio (CD)

Estaras capacitado para aplicar el conocimiento sobre la Inspeccion Ante Mortem de los
animales de abasto de los corrales de recepcion cuando: Conozcas:

Que es el transporte del ganado.

Recepcién del ganado.

Descanso y ayuno del ganado.

La IAM (Observacioén, palpacién e incision)

Los dictamenes que sefiala la NOM-09-Z00-1994.

Las revisiones que se deben hacer a un animal sospechoso.

Los procedimientos que se le hacen a un animal enfermo o caido.
Patologia que se identifica durante la IAM en los animales de abasto.

ONOORWN =

Lo anterior te hara competente para identificar las caracteristicas patoldgicas de un animal que no es
apto para el sacrificio y su posterior consumo.

Resultados esperados

El coordinador del modulo te evaluara respecto al dominio que tengas sobre los Criterios de



Desempeno descritos anteriormente, para lo cual habra que:

1. Observar los animales de abasto que lleguen a tu sitio de trabajo (Cerdos, bovinos) (fotografias).

2. Comprobaras los Criterios de Desempeio con |lo que se lleva a cabo en el sitio de trabajo con la
literatura.

3. Elaboraras un ensayo sobre las Caracteristicas de los animales no aptos para el sacrificio donde
describas la patologia antemortem de los animales de abasto en papel impreso sobre los 10 Criterios
de Desempeno que lleve los siguientes puntos:

Introduccién.

Planteamiento del problema.

Los Criterios de desempernio.

Definiciones

Inspeccidén antemortem causas de rechazo.

abRrwbd =

* Animales muertos, moribundos, febriles y enfermos.
* Ganado que muestra sintomas de disturbios metabdlicos, téxicos nerviosos o circulatorios.
* Ganado con problemas nutricionales o enfermedades infecciosa o parasitarias.

* Cerdos con fiebre porcina clasica, epitelioma del ojo, fiebre carbonosa o antrax, anasarca y
edema generalizado, erisipela porcino.

* Vacas a punto de parir, ganado recién vacunado.
» Ganado para sacrificio de emergencia.



» Cabras reactoras a brucelosis, enfermedades vesiculares.
* Ganado sospechosos de contener residuos bioldgicos o téxicos.
* Animales utilizados en investigacion de productos biolégicos, drogas o quimicos experimentales.

3.5.1 Rechazo obligatorio

. fiebre carbonosa o antrax.

Carbdn sintomatico (pierna negra).

Lesiones de vacunas sin catrizar.

Azoturia (Hemoglobinuria enzootica).
Encefalomielitis toxica (envenenamiento por forrajes).
Anemia infecciosa (fiebre de pantano).
Osteoporosis generalizada.

Claudicacién inflamatoria aguda (lamititis aguda).
. Fistulas extensivas.

10. TB

11. BR

©ONDOARWN =

3.5.2. Animales que no ingresan a corrales

1. Animales muertos.
2. Animales con sintomas de enfermedades transmisibles.
3. Animales sin guia sanitaria.



3.5.3. Al corral de sospechosos

1. Animales con lesiones seria
2. Animales caidos
3. Animales que hallan reaccionan a una prueba de:

* Tuberculosis.
* Brucelosis.

* Anaplasmosis.
* Leptospirosis.

(Aunque no muestren sintomatologia)
3.5.4 Animales rechazados en la IAM

» Epitelioma del ojo y de la regidn orbitaria
* Ojo destruido
* Ojo con infeccidon extensiva con mal olor.

Cualquiera de estas lesiones con caquexia (estas lesiones de menor extension seran identificadas
como sospechosas y para su destino final se tomara en cuenta el examen post mortem).

3.5.5. Disposiciones para animales sospechosos °

* Aislamiento por un tiempo determinado.



Su retiro del establecimiento.
Sacrificio por separado

a) A planta de rendimiento.
b) Retencién de canal

Para su destruccion inmediata por incineracion. O por desnaturalizacion con

3.5.6. Rechazo de animales con temperatura

Cerdos con 41°C; « Bovinos, ovinos, caprinos y caballo 40.5 °C.

3.6 Expondras ante el grupo en 15 minutos el ensayo elaborado en presentacion Power Point.

3.6.1 Entregar "La Inspecciona Ante mortem" en WORD, impresa yen Disco Compacto.

4. Desarrollo de la practica

1.

Realizaras la busqueda de la Bibliografica de los puntos de los criterios de desempefio y te
apoyaras en internet y videograbaciones ya realizadas.

2. Elaboraras las fichas respectivas de cada uno de los CD.
3.

Visitaras tu Sitio de trabajo y observaras como se lleva a cabo el proceso de la IAM y el tipo de
animal de abasto que se consume en la localidad.

. Elaboraras un ensayo en papel impreso sobre los 10 CD Presentacion del trabajo en Power

Point y WORD.



Cronograma de actividades

Actividades Tiempo Productos Fechas

Busqueda de | 1 dia Articulos

informacion y fotocopiados

fotocopia de

articulos de

revistas

Estudio y | 1 dia Fichas de

comprension de trabajo

los articulos

sobre la IAM.

Socializacién e | 1dia Nuevos

intercambio de comentarios

informacién sobre los
animales de
abasto

Seleccion, 1 dias Filmacion o

peticion de fotografia del

permiso y visita al




sitio de trabajo. proceso
Elaboracion del | 1 dia Ensayo y
ensayo y presentacion
exposicion

Presentacion 1 dia

Total de dias de
la practica

Una semana y
un dia

5 Sistema de evaluacion

5.1 Evidencia de desempeiio

Se evaluara la creatividad del alumno para la construccion del manual su redaccion y manejo de
términos y medidas establecidas por el mismo basadas en aspectos cientificos. También se

evaluara:

Asistencia al curso

Aseado
Con bata
Con camisa




* Con zapato o bota boleada
* Pelo arreglado
* Bigote y patilla arreglado

5.3 Método de asignacion de calificaciones
Participacion en:

* Biblioteca
* Entrega por escrito de su manual individual
* Presentacion en Power Point

6. Bibliografia

* Bartels, H. 1980 "Inspeccidn Veterinaria de la carne". Espafa. Acribia. 491 p

* Forrest, JC., E.D. Aberle, I-I.D, Hedrick, M.o. Judge; R.A. Merkel. 1979. Fundamentos de ciencia
de la carne. Espaia. Acribia 364 p.

* Gracey, J.E. Higiene de la carne. 8 Ed. México. Interamericana-McGraw-Hill. 522 p.

e Lamua, M. y et al. 2000. Aplicacidon del fria a los alimentos. Espana. AMV ediciones. Mundi
prensa. 350p.

* Libby, J.A. 1981. Higiene de la carne. México CECSA. 659 p.

* SAG. Manual de inspeccion para MVZ responsables de empacadoras TIF. 247 pags.

* SARH. 1977. Reglamento de la industrializacion sanitaria de la carne TIF.
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e SSA NOM-145-SSA1-1995 "Productos carnicos troceados y curados, productos carnicos
curados y madurados. Disposiciones y especificaciones sanitarias".

e SSA NOM-194-SSA1-2000 "Bienes y servicios. Especificaciones sanitarias en los
establecimientos dedicados al faenado de animales para abasto, corfe, deshuese, envasado,
almacén, y expendio. Especificaciones sanitarias de productos"

e Sinnell, J. J. 1981 "Introduccion a la higiene de los alimentos" Espana. Acribia. 167 p.



Practica 4

DETERMINAR LA HIGIENE Y SANIDAD DE LA CARNE A TRAVES DE LA INSPECCION POST
MORTEM

\\
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Encuadre del sistema de practicas

Introduccién. Uno de los considerados de la NOM 09, sefala "que los establecimientos de sacrificio
de animales de abasto, frigorificos e industrializados de productos y subproductos carnicos, tienen el
propodsito de obtener productos de optima calidad higiénico sanitaria" partiendo de esta premisa
destacaremos la importancia que tiene el MVZ higienista dentro de los establecimientos de sacrificio
donde El es la unica barrera sanitaria entre los animales y el consumidor. De tal forma que el MVZ
higienista debera aplicar los conocimientos en torno a la patologia que se presenta durante la
inspeccion Post Mortem (IPM), a fin de identificar aquellos 6rganos o carne que se presenta afectada
por procesos infecciosos y que se identifica principalmente por los dérganos de ALARMA
denominados Nodulos Linfaticos (NL) que es el lugar donde se presenta el proceso de infeccion, una
de las caracteristicas de alarma es la inflamacion (Linfadenitis) causada por bacterias, virus o
protozoos. Por lo tanto el conocimiento de la ubicacién de los NL exige el conocimiento de la
anatomia osea (Esqueleto) la miologia y la patologia de las enfermedades infecciosas de los
animales de abasto, que el alumno debera conocer a profundidad para una mejor competencia
laboral, y que lo reconocera como un MVZ sanitarista preparado para insertarse en el mercado
laboral como Inspector de rastros TIF o municipales.

Planteamiento del problema

Los establecimientos de sacrificio de las cabeceras municipales de los Estados de la mayor parte del
pais, no cumplen en lo minimo con la NOM en su apartado de IPM a pesar de contar con un MVZ
oficial. Los animales que llegan a los establecimientos no cumplen con las normas en cuanto a
sanidad se refiere la mayoria de estos son animales de desecho o bien son llevados al sacrificio por



enfermedad o porque son animales viejos, es de esperar de encontrar durante la IPM cuadros
patoldgicos que hacen que la carne y sus visceras no sean aptas para el consumo. El faenado de los
animales en los establecimientos municipales se realiza en el piso lo que hace que las visceras de los
animales las arrastren por el piso hasta el lugar donde las lavan y cuelgan en ganchos oxidados y
luego se las presentan al MVZ para que las inspeccione. Lo que significa que las presidencias
municipales no apoyan en equipo e instrumenta/la labor del MVZ.

El proceso de sacrificio de los bovinos se inicia con el transporte de los animales desde los corrales
de origen hasta el RM, cabe sefialar que la inspeccion Ante Mortem no se lleva a cabo por un MVZ
oficial o aprobado en estos establecimientos, por lo que pueden llegar animales enfermos, heridos o
con fracturas (caidos) y son sacrificados sin ninguna restriccion. Los bovinos no descansan para que
el animal se estabilice, y entra directamente al sacrificio con las respectivas consecuencias en la
calidad de la carne.

Los animales estresados normalmente no se descansan adecuadamente por lo que queda retenida la
sangre en el cuerpo y esto es un medio de cultivo para el crecimiento bacteriano, por lo que la
durabilidad de la carne es corta. Aparte que el color de la carne es rojo oscuro (carne negra) (Quali,
1992).

La bajada de estos animales es brusca y cruel al usarse puntas, arreadores eléctricos que los alteran.
Los cajones de noqueo no se usan adecuadamente dado que sujetan a los animales a los tubos del
mencionado cajon por su parte de afuera. Ya sujetados y maniatados estos son sacrificados con los
meétodos tradicionales como son deguelle directo a las arterias cardtidas con el consecuente
sufrimiento de animal, otro método es la puntilla espafiola que es un cuchillo puntiagudo que se



inserta en la articulacion del occipital y la primera vertebra cervical (Atlas) trozando la medula espinal,
provocando una separacion rapida de todas las funciones locomotoras, y circulatorias del animal con
deficiencia al sangrado, dado que el corazén deja de funcionar yasi la sangre queda retenida dentro
del sistema circulatorio y en el sistema muscular. Ademas del sufrimiento del animal. (Faustman.
Cassens. 1990)

El trabajo de sangrado, desuello, evisceracion, division de la canal, se hace en el piso. Este proceso
de faenado es llevado a cabo por personal que contrata directamente el tablajero y/o carnicero, y este
solo se encarga de pagar en las presidencias municipales por el derecho de uso del rastro, y quienes
sellan las canales para ser llevadas a las carnicerias y de ahi al consumidor, son los mismos
tablajeros o los vigilantes de las presidencias municipales que carecen de todo conocimiento sobre la
higiene y sanidad de la carne. Esto se presenta cuando no cuentan con el servicio de un MVZ
sanitarista. Con la consecuente contaminaciéon microbiana de la carne. Aunado a esto estan las
moscas (perros) de los tablajeros que los acompafan, haciendo que los riesgos o peligros de
contaminacion se incrementen y se afecte asi la Salud Publica. Al terminar la faena las canales se
transportan en los mismos vehiculos en que llegaron los animales, llevandolas colgadas en las redilas
por los polvorientos caminos que conducen los poblados donde se expande la carne. Peligro
inminente para el consumidor. (Cisneros, A. 2006).

La NOM-009-Z00, senala que:

7.2. Después de ser sacrificados los animales, las canales, 6rganos y tejidos, serna sometidos a un
examen macroscopico. En caso necesario, se complementara con un examen microscopico y/o
bacteriologico.



7.3. Para su inspeccion, las cabezas de los animales deberan presentarse libres de cuernos, labios,
piel y cualquier contaminante. Su lavado sera con agua a presion, mediante un tubo de doble
canaculadura que sera introducido en las fosas nasales.

7.4. La inspeccion higiénico-sanitaria de las canales, visceras y cabeza, debe ser realizada por el
Medico Veterinario oficiala aprobado y/o por el personal oficial auxiliar. A continuacidon se describe la
técnica para desarrollar la IPM

Inspeccion de la Cabeza

Sefala Bartels (1989), que el examen se iniciara con la inspeccion de la cabeza. Se observara si el
desarrollo se realizo con cuidado, se revisara minuciosamente: oidos, morro, lengua, faringe, laringe,
amigdalas; posteriormente iniciar la inspeccién de los NL, y determinar se es apta para el consumo
humano.

Problema eje ¢ Como se realiza la IPM en canales y visceras de los animales de abasto dentro de los
establecimientos dedicados al sacrificio? Objetivo

Formar MVZ competentes para realizar la IPM en establecimientos TIF o municipales, y emitir los
dictamenes correspondientes con valentia y ética profesional, que se basan en la Normatividad
vigente.

Criterios de desempefio (CD)

Estaras capacitado para aplicar el conocimiento sobre la Inspeccion Post Mortem de la canal y sus



visceras de los animales cuando:
Aprendas y expliques:

1. La anatomia comparativa de los esqueletos del Bovino, Equino, y Cerdo (ver anexo 1 ay 1
b)
2. La miologia de los animales de abasto (ver anexo 2)
3. Lalinfa y sus propiedades
4. La cadena ganglionar de los linfocentros de:
Cabeza (Parotideo, Mandibular, Retrofaringeo lateral. Retrofaringeo profundo.)
Miembro toracico (Preescapular)
Torax (Bronquial, mediastinico caudal)
Cavidad abdominal, (Renales)
Miembro posterior (Popliteo, prefemoral, supramamarios)

5. El método de IPM

e (Observacion
* Palpacion
* |ncision

6. Patologia reconocida durante la IPM

Lo anterior te hara competente para emitir dictdmenes que permiten identificar las caracteristicas



patoldgicas de la canal y sus visceras que no son aptas para el consumo.
Resultados esperados

La coordinacion del modulo te evaluara respecto al dominio que tengas sobre las Criterios de
Desempeno descritos anteriormente, para lo cual habra que:

1. Aprendizaje del método de Inspeccion Post Mortem en el TIF N° 65: Observacion, palpacion e
Incision. Filmacion y/o fotografias

2. Comprobaras los Criterios de Desempefio con lo que se lleva a cabo en los rastros TIF y el sitio
de trabajo con la literatura

3. Elaboraras un ensayo sobre la IAM en el rastro sobre los 6 Criterios de Desempeio que lleve
los siguientes puntos:

3.1 Introduccién

3.2 Planeamiento del problema

3.3 Los criterios de desempeno

3.4 Discusion entre lo encontrado y lo esperado

3.5 Conclusiones

3.6 Bibliografia

4. Expondras ante el grupo en 15 minutos el ensayo elaborado en presentacion Power Point (15
minutos)

5. Entregar "La Inspeccion Ante Mortem" y la presentacion en video o fotografias



Desarrollo de la practica.

1. Realizaras la busqueda de la Bibliografia de los puntos de los criterios de desempeio y te
apoyaras en Internet y fotografias ya realizadas.

2. Elaboraras las fichas respectivas como se lleva a cabo el proceso de la IPM y el tipo de animal
de abasto que se consume en la localidad.

3. Elaboraras un ensayo en papel impreso sobre los 6 CD. Presentacion del trabajo en Power
Point.

Cronograma de actividades

Actividades Tiempo Productos Fechas
Estudio del esqueleto | 2 dia Articulos

en copiado del autor fotocopiados
Popesko

Descripcion del | 1 dia Examen oral
esqueleto en el area _

de anatomia de la Fichas
FMVZ

Estudio de los | 2 dias Articulos
musculos de la canal fotocopiados
en copiado del autor




Popesko

Descripcion de los |1 dias Examen oral
musculos en maniqui _

de bovino en el area Fichas

de anatomia de la

FMVZ

Estudio de los NL 1 dia Socializacion
Presentacion de los |1 dia Examen oral
NL

IAM en el | 1 dia Examen
establecimiento  TIF practico

No. 65

Presentacion en PPT | 2 dias Examen en

de la patologia vy
normatividad de la
IAM

presentacion
oral




5 Sistema de evaluacion
5.2 Evidencia de desempenio

Se evaluara la creatividad del alumno para la construccion del manual su redaccion y manejo de

términos y medidas establecidas por el mismo basadas en aspectos cientificos. También se
evaluara:

* Asistencia al curso

* Aseado

* Con bata

* Con camisa

* Con zapato o bota boleada
* Pelo arreglado

* Bigote y patilla arreglado

5.3 Método de asignacion de calificaciones
Participacion en:

* Biblioteca
* Entrega por escrito de su manual individual



* Presentacion en Power Point
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Practica 5

MANUAL DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LA CARNE




1. Encuadre del sistema de practicas
1.1 Introduccién.

El proceso de globalizacién vivido actualmente lleva a la industria alimentaria a modificar su actitud
hacia el mercado. El hecho de contar con informacion disponible en todo momento y de diversos
origenes provoca un cambio en el proceso de toma de decisiones con respecto a la produccién y
acceso al mercado consumidor.

En este ambito surge la calidad como un elemento de evaluacion de la satisfaccion de quienes
consumen alimentos de origen animal. La inocuidad de un producto alimenticio esta determinada por
el cumplimiento de los requisitos legales descritos en las Normas Oficiales Mexicanas que tienen que
ver con las necesidades de origen regional, nacional e internacional.

Un producto carnico sera de buena calidad cuando se acoja la normatividad vigente, es decir un
alimento sano y limpio para el consumo humano, que evite en la salud publica una alteracién por
toxiinfeccion alimentaria que afecta directamente a | a poblacion mas vulnerable los nifios y las
personas de la tercera edad.

La inocuidad de los alimentos de origen animal destinados al consumo humano se ha convertido en
un elemento esencial de todos los debates sobre la salud publica que se producen tanto a nivel
nacional como internacional se intensifica, la cuestion de la equivalencia de los sistemas de
proteccién alimentaria y de los métodos concebidos para evaluar los riesgos alimentarios va



cobrando un creciente protagonismo.
1.2 Planteamiento del problema

El progresivo reconocimiento de la importancia que reviste la proteccion alimentaria guarda relacién
con diversos cambios ocurridos a nivel mundial. Tradicionalmente, la preocupacion basica en materia
de proteccion alimentaria se centraba en la eventual presencia de residuos de productos quimicos
presentes en el medio ambiente, de medicamentos o de otros agentes tdxicos susceptibles de
acumularse en los animales. Sin embargo, el reciente descubrimiento de patdégenos microbianos
inocuos para los animales pero nocivos para el hombre ha venido a modificar esa situacion.

Microorganismos como Echerichia coli 0157:H7 o Salmonella Enteritidis Y Listeria monocitogenes
constituyen sendos ejemplos de este tipo de patdbgenos emergentes. Ademas de ocasionar trastornos
digestivos agudos para las personas afectadas, algunos de esos patégenos microbianos engendran
efectos cronicos que pueden durar en ocasiones toda la vida.

La presencia de residuos de medicamentos de la carne vacuna es un fendbmeno de dimension
internacional, que abarca desde antimicrobianos o antiflamatorios hasta promotores del crecimiento,
parasiticidas o insecticidas. Los principales efectos que vienen asociados a la presencia de residuos
son edad y el uso del animal y la no observancia del periodo de suspension.

Entre los principales problemas de la salud publica que plantean los residuos figuran las reacciones
toxicas y anafilacticas y el desarrollo de sepas bacterianas resistentes a los medicamentos.

Aunque no este universalmente aceptado ni normalizado, el limite maximo de residuos (LMR) es el



criterio de uso comun para el monitoreo de residuos en los alimentos, adoptado por los comités del
Comex de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Apicultura y la Alimentacién y por la
Organizacion Mundial de la Salud.

La detencion de residuos en el momento del sacrificio es un punto critico de control. Existen diversas
pruebas aplicables a los animales vivos, pero su fiabilidad y modo de empleo son variables. Mas
homogeneidad presentan las técnicas de muestreo de tejidos y de deteccion de residuos que se
aplican tras el sacrificio para evitar la presencia de residuos en la cerne se traduzca en una barrera a
los intercambios internacionales, es necesario aplicar la Normatividad sobre las condiciones
siguientes:

* De los métodos de prueba utilizados para detectar residuos de medicamentos.
* De los métodos empleados para fijar los LMR;

» Creacion de programas de vigilancia activa para el monitoreo de residuos conforme a la
normatividad.

El conocimiento de las etapas de procesamiento para la obtencion de la carne.

Recepcién sacrificio, conservacion y distribucion, que permiten conocer con mas detalles donde se
pueden encontrar factores contaminantes como riesgos para la salud publica desde microorganismos
hasta medicamentos.

Problema eje: COmo se establece un sistema de ldentificacion de Riesgos y puntos Criticos de



Control (IRPCC) en un establecimiento de sacrificio y/o transformacion de productos carnicos?
1.3 calidad e inocuidad de carne y sus derivados

El sistema de identificacion de riesgos y puntos criticos de control (IRPCC), CONOCIDO POR SUS
SIGLAS DE ORIGEN INGLES COMO Hazard Analisis Critical Control Points Program (HACCP),
surge en la década de los sesentas como un método para controlar la higiene de los alimentos que se
usarian en los programas espaciales como un sistema de seguridad microbiolégico para su
tripulacidn. La aplicacion de este sistema debia garantizar la seguridad de los alimentos que
consumieran los astronautas. EI método fue desarrollado en Estados Unidos de América por la
corporacion Pllisbury, la Armada Naval de los Estados Unidos y por la Agencia Aeroespacial (NASA).
El m método proporciona una metodologia que se enfoca basicamente al modo en como deben
evitarse o reducirse pospeligros de contaminacién bacteriolégica asociados a la produccion de
alimentos. Para ello, es necesario realizar una evaluacidon de todos los factores internos y externos
que intervienen en el procesado de un alimento, desde los ingredientes 0 materia prima hasta el
producto terminado es consumido, garantizando la seguridad microbioloégica de los alimentos para la
salud del consumidor.

Los procedimiento de operacion y estandares sanitarios (POES) sefialan que una buena desinfeccidn
es un requisito esencial para evitar una contaminacion nociva de los productos carnicol. Las practicas
sanitarias deficientes en instalaciones y equipo son la fallas mas frecuentes en algunas plantas
empacadoras de carnicol. Esta regulaciéon no impone nuevos requisitos sanitarios, sino que establece
el proceso que asegura el cumplimiento de los requisitos de la desinfeccidon. De acuerdo a la peticion
extendida por USDA a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural (SAGAR) en México



a partir del 27 de enero de 1997 notificara a las plantas empacadoras de carne de los Estados Unidos
de Ameérica la aplicacion de los POES en las plantas procesadoras de la republica Mexicana.

2. Objetivo:

El alumno conocera a como se acredita un establecimiento o planta procesadora en calidad e
inocuidad de la carne.

3. Criterios de desempefio

Por lo tanto estaras capacitado para disefiar programas para establecer la calidad e inoxidad de la
carne u sus derivados a través del establecimiento de medidas de higiene y de sanidad cuando:

Conozcas: 1. Peligros biologicos

» ;Qué es la microbiologia de los alimentos?

¢, Qué factores facilitan el establecimiento de los microorganismos?

Cuales son las principales patégenos de la carne?

¢ Qué enfermedades se transmiten a los consumidores por carne contaminada?

¢, Qué parasitos son mas comunes en la carne de cerdo y bovinos?

2. Peligros quimicos



* Pesticidas

* Herbicidas

» Contaminantes organicos

» Toxicos

» Antibiéticos

» Promotores del crecimiento(Anabdlicos)
» Aditivos alimentarios toxicos

* Desinfectantes

3. Peligros fisicos
» Vidrio
* Madera
* Metal: agujas, navajas, alambres, clavos 4.
¢ Efectos del procesado de la carne sobre los MO?
¢ Cuales son los efectos de los métodos higienices sanitarios de la carne sobre los MO?

¢ Qué significa Calidad Total de la calidad de la carne?

¢ Qué es administracion total de la calidad de carne?

¢, Qué significa un programa de buenas practicas de manufactura (BPM)?




¢, Coémo funciona un programa BPM y donde se aplica?
¢, Coémo funciona un programa de POES?

Programa pre-operacional de sanitizacion
Programa operacional de sanitizacion

abhwbd =

Higiene del personal
Instalaciones fisicas
Instalaciones sanitarias
Servicios a planta
Equipamiento
Operaciones

Control de plagas
Limpieza

Desinfeccion

Por dia

Por actividad

Por proceso en

Area de sacrificio

Area de refrigeracion
Area de carnizacion
Area de transformacion
Area de distribucion




De un proceso de transformacién u obtencion de la carne de una planta procesadora

1. Sanitizacién
2. Desinfeccion
3. Aplicaciéon de antisépticos

Aseguramiento de la higiene y sanidad:

1. Inspeccidn visual
2. Prueba clorinacion del agua
3. Recuento total de patégenos aerobios /dia
4. Conteo de coniformes: primera fase
« Salmoneras: segunda fase
 Listeria: tercera fase

12. ¢ Qué es un programa IRPCC?
13. ¢ Cuales son los principios de un programa de IRPCC?

* |dentificar los riesgos y peligros

» Determinar los puntos criticos de control(PCC)

» establecer especificaciones para cada PCC

* monitores cada PCC

» establecer acciones correctivas que deben ser tomadas en caso de que ocurra una
desviacion en el PCC



» establecer un sistema de registro
» establecer procedimientos de verificacion

¢, Cual es su objetivo?
¢, Como funciona?
¢ Donde se aplican?

Lo anterior te hara competente en cada una de las actividades profesionales que ejerce un
MVZ., en el proceso de aplicacion de la calidad e inocuidad de la carne.

4. El alumno elaborara un "Manual de Calidad e Inocuidad de un establecimiento y/o
planta procesadora”

4.1 Resultados esperados

El docente te evaluara respecto al desarrollo del"Manual de calidad e inocuidad de la carne en
plantas procesadoras de la carne" que se basa en el dominio que tengas sobre los criterios de
desempeno descritos anteriormente. El manual debera incluir los siguientes apartados:

Introduccion



+ 1.2.planteamiento del problema

» 1.3.los criterios del desempeio

* 1.4. Definiciones

» 1.5.descripcion del proceso

1.6.diagrama de bloque del proceso de obtencion, conservacion distribucion y venta
1.7.arboles de decision para cada riesgo

1.8.riesgos asociados para cada etapa. Fisicos, quimicos, bidlogos" y sensoriales
1.9.medidas preventivas

* 1.10. Medidas correctivas

Para un:

» Disefo de un programa para erradicar E. coli
» Disefio de un programa para erradicar la Salmonella tiphy

» Disefio de un programa para erradicar Listeria monocytogenes , A través del programa IRPCC en
una planta procesadora de alimentos para consumo humano

4.2. En el siguiente grafico podras seguir con detenimiento las actividades que se te piden

Cronograma de actividades



Actividades Tiempo Productos Fechas
Busqueda de | 3 dia Articulos
informacion y fotocopiados
fotocopia de

articulos, revistas

y libros

Estudio y | 2 dia Fichas de
comprension de trabajo
articulos sobre lo

que son los

sistemas de Ia

calidad inocuidad

Socializacién e | 1dias Nuevos
intercambio de comentarios
informacién sobre POES,

BPM, IRPCC




Glosario

ALIMENTO: Material necesario para el funcionamiento de los organismos vivos compuestos de
cantidades variables de agua, proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas, minerales y otros
compuestos, incluyendo los que aportan aroma, gusto y color. Aw: Es un concepto quimico que
expresa la cantidad de agua libre (agua disponible) en un alimento. De su medida depende el
crecimiento microbiano a las reacciones quimicas yenzimaticos.

CALIDAD: Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa que permite apreciar
como igual, mejor entre las unidades de un producto y la referencia de su misma especie. CANAL.:
cuerpo del animal desprovisto de la piel, cabeza, visceras y patas. CONSERVACION: Accion de
mantener un producto o cosa buen estado. Guardar cuidadosamente, no perder caracteristicas
propias, durar, permanecer en buen estado. Prevencion de sustancias alimenticias contra la
descomposicion por distintos procedimientos, para facilitar su transporte o permitir que sea
consumida al cabo de un tiempo que puede ser muy largo. En particular, alimento esterilizado por
calor conservado en recipientes, pH, Aw, control de temperatura (refrigeracion, congelacion),
irradiacion o adiccion de productos qulrnicos.

CONTROL CALIDAD: Aplicacién de pruebas sensoriales, quimicas, fisicas o microbiolégicas en una
etapa del proceso, con el propdsito de prevenir variaciones en los atributos de calidad, ejemplo: olor,
color, frescura, etc. CONTAMINACION: Se considera contaminado el producto o materia prima que
contenga microorganismos, hormonas, bacteriostaticos, plaguicidas. Radioisétopos, asi como
cualquier materia o sustancia no autorizada o en cantidades que establezca la Secretaria de Salud.



CONTAMINACION CRUZADA: Es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o
bioldgicas indeseables procedentes de otros procesos de manufacturas correspondientes a otros
productos. CUARENTENA: Es la retencién temporal de los productos, las materias primas o los
materiales de envase y empaque, con el fin de verificar si se encuentran dentro de las
especificaciones o ambos, higiénicamente satisfactorios.

DESINFECCION: Reduccion del numero de microorganismos a un nivel que no se da lugar a
contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos, higiénicamente
satisfactorios. DISTRIBUCION: Accion de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlos al
punto o lugar en que se ha de utilizar. ENVASADO: Accion de echar, meter, colocar cualquier
materia o producto a granel en los recipientes en que lo han de contener. HIGIENE: Todas las
medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en todas las fases del
proceso de fabricacion hasta su consumo.

INOCUO: Aquello que no hace dafio o no causa actividad negativa para la salud.

MANIPULACION: Accién de hacer funcionar con la mano; manejo, arreglo de los productos con las
manos. Accidon o modo de regular, dirigir vehiculos, quipo y maquinas durante las operaciones
manuales.

MATERIA PRIMA: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboracion de
alimentos.

MEDIDA PREVENTIVA: es una actividad necesarias para eliminar los riesgos o reducir sus
consecuencias o su frecuencia hasta niveles aceptables.
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Practica 6

MANUAL DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE LA CARNE DE CERDO Y SUS DERIVADOS




Encuadre del sistema de practicas
Introduccién.

A partir de la década de los setentas la produccion y consumo de embutidos (salchicha, jamoén,
salami, etc) se incrementaron notablemente, que de ninguna manera mermaron el consumo de
subproductos derivados de la carne del cerdo(Chorizo, carne adobada, chicharrdn,etc), con la
globalizacion la importacidon de embutidos se elevaron a partir de la década de 2000. Hoy en dia las
industrias que se dedican en México a la produccion de derivados son mas numerosas y ocupan gran
cantidad de ingenieros en alimentos y MVZ sanitaristas que regulan la calidad higiénico sanitaria de
los productos carnicos a través la inspeccion.

El continuo interés de los consumidores por nuevo tipo de alimentos de origen animal sanos y limpios
ha desatado una ola de produccion a niveles altos de embutidos que quiza no sean tan nutritivos pero
si costeables para quienes los producen, el consumo se ha elevado en nifios que tiene su preferencia
por embutidos cocido como la salchicha, el jamon.

Encontramos dos tipos de alimentos carnicos en el mercado por un lado los que se derivan del cerdo
y por el otro los embutidos. Los primeros son: el chorizo, carne adobada, chuleta ahumada, tocino,
cueritos y patitas en escabeche, chicharron prensado, manteca y queso de puerco de cabeza de
cerdo, elaborados a partir de la canal del cerdo. Respecto de los embutidos como son: Jamén,
mortadela, salchicha, se elaboran a partir de pasta de pollo, que no es otra cosa que el resto de la
carcasa después que se le ha retirado: alas, pechuga, pierna y muslo, la cual se muele, se deposita
en contenedores y se congela, de ahi se pasa a las plantas procesadoras donde se les adiciona
sustancias: colorantes, estabilizadores, saborizantes y conservadores, para la elaboracién de los



productos antes mencionados.
Planteamiento del problema

Los productos derivados directamente de la canal de cerdo se obtiene a través de cortes de la canal
utilizando solo conservadores como la sal (cloruro de sodio), sal curante (nitritos y nitratos de sodio)
vinagre (acido acético) y especias a través del uso de salmueras humedas, donde se depositan los
cortes como lomos, pancetas y cabeza del cerdo.

Para la elaboracion de embutidos es necesario utilizar como materia la pasta de pollo o de pavo y
aparte de los ingredientes quimicos mencionados anteriormente se les adiciona sustitutos de grasa
cuyo papel es reemplazar porcidon que ha sido removida y brindar iguales o similares caracteristicas
de palatabilidad a la grasa natural. Dado que la grasa influye en: la apariencia, textura, jugosidad,
sabor y sensacion bucal, y su estabilidad durante la conservacion. Estos sustitutos pueden ser de
origen animal o vegetal. Dentro de las de origen animal estan las proteinas lacteas como las de leche
descremada en polvo, caseinato de sodio, y proteinas concentradas de suero, dentro de las proteinas
de origen vegetal esta la soya. Por otro lado estan los almidones (polimetros de de glucosa) y las
gomas polisacaridos. Esto nos habla de que estos embutidos se les adiciona demasiados productos
adulterantes durante el proceso, lo que hace que sea sean nutritivos y sanos. De cualesquier forma
que se elabore los derivados carnicos habra que inspeccionarlos y autorizarlos para el consumo
humano por parte del MVZ sanitarista.

Problema eje:

¢, Como se elaboran los derivados de la carne de cerdo y como se inspeccionan para garantizar un



producto de alta calidad e inocuidad?
Objetivo:

El alumno conocera a como se elaboran los derivados de la canal de cerdo para consumo humano
dentro de un establecimiento o planta procesadora aplicando las medidas higiénico sanitarias para
lograr una calidad e inocuidad aceptable de la carne.

Criterios de desempeno:

Por lo tanto estaras capacitado para elaborar e inspeccionar productos derivados del cerdo aplicando
programas para establecer la calidad y la inocuidad de la carne y sus derivados a través del
establecimiento de medidas de higiene y sanidad cuando: Conozcas: ;Qué es la conservacion de la
carne?

¢ Qué finalidad se persigue con la conservacion? ;Cuales son los métodos fisicos de
conservacion? ;Qué es la cadena del frio? ;Qué temperaturas y flujos de aire soporta la carne,
cuanto tiempo dura en temperaturas de refrigeracion y cuanto tiempo en temperaturas de
congelacion?

¢ Cuales son los métodos de conservacion quimica de la carne? ;Qué es una Salmuera, cuales son
sus componentes, como se elabora, como funciona y que finalidad se persigue al usar salmueras?

¢, Como se realizan los cortes de la carne del cerdo?:

* Lomo ¢ Espalda * Espaldilla « Pierna » Panceta » Cabeza



¢, Qué son embutidos cocidos? ;Qué son embutidos crudos? ¢ Qué son embutidos acidos? ¢ Qué son
embutidos fermentados?

Hacer un recetario de los siguientes productos:

. Chorizo

Queso de puerco

Carne adobada

Cueritos y patitas en escabeche
Tocino

Chuleta ahumada

Manteca

Chicharrén prensado

ONDO RN =

Elaborara:
Un "Manual de elaboracion de derivados de la carne de cerdo"

Resultados esperados. ElI docente te evaluara respecto al desarrollo "Manual de elaboracion de
derivados de la carne de cerdo" que se basa en el dominio que tengas sobre los Criterios de
Desempefio descritos anteriormente. En el siguiente grafico podras seguir con detenimiento las
actividades que se te piden.



Cronograma de actividades

Actividades Tiempo Productos Fechas
Busqueda de | 3 dia Articulos
informacion y fotocopiados
fotocopia de

articulos, revistas

y libros

Estudio y | 2 dia Fichas de
comprension de trabajo
articulos sobre lo

que es la

elaboracion de

derivados del

cerdo

Entrega del | 1 dias Entrega y
manual para su presentacion
calificacion de examen
Practica de | 5 dias Productos del

elaboracion de




derivados del cerdo
cerdo en el taller
de carnes

Sistema de evaluacion
Evidencia de desempeno

Se evaluara la creatividad del alumno para la construccion del manual su redaccion y manejo de
términos. También se evaluara:

Su participacion y disciplina en el taller de carnes:

» Con bata u overol limpios
» Con cubre pelo
» Cubre boca

» Botas de hule blancas limpias



Glosario

ADUL TERACION: Se considera adulterado un producto cunado su naturaleza o composicion no
corresponde a aquella con que se etiqueta, anuncia, expende o suministra, o cunado halla sufrido
tratamiento que disimule su alteracion, se encubran defectos en su proceso o en la calidad sanitaria
de las materias primas.

ALTERACION: Se considera alterado un producto o materia prima cuando, por la accién de
cualquier causa haya sufrido modificaciones en su composicion intrinseca.

ALIMENTO: Material necesario para el funcionamiento de los organismos vivos, compuestos de
cantidades variables de agua, proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas, minerales y otros
compuestos, incluyendo los que aportan aroma, gusto y color.

Aw: Es un concepto quimico que expresa la cantidad de agua libre (agua disponible) en un alimento.
De su medida depende el crecimiento microbiano o las reacciones quimicas yenzimaticas.

CALIDAD: Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa que permite apreciarla
como igual, mejor entre las unidades de un producto y la referencia de su misma especie.

CANAL: Cuerpo del animal desprovisto de la piel, cabeza, visceras y patas.

CONSERVACION: Accién de mantener un producto o casa en buen estado. Guardar
cuidadosamente, no perder caracteristicas propias, durar, permanecer en buen estado. Prevencion



de sustancias alimenticias contra la descomposicion por distintos procedimientos, para facilitar su
transporte o permitir que sea consumida al cabo de un tiempo que puede ser muy largo. En particular,
alimento esterilizado por calor conservado en recipientes, pH, Aw, control de temperatura
(refrigeracion, congelacion), irradiacidon o adiccion de productos quimicos.

CONTROL DE CALIDAD: Aplicacion de pruebas sensoriales, quimicas, fisicas 0 microbiologicas en
una etapa del proceso, con el propdsito de prevenir variaciones en los atributos de calidad, ejemplo:
olor, color, frescura, etc.

CONTAMINACION: Se considera contaminado el producto o materia prima que contenga
microorganismos, hormonas, bacteriostaticos, plaguicidas, radioisétopos, asi como cualquier materia
o sustancia no autorizada o en cantidades que establezca la Secretaria de Salud.

CONTAMINACION CRUZADA: Es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o
bioldgicas indeseables procedentes de otros procesos de manufactura correspondientes a otros
productos.

CUARENTENA: Es la retencion temporal de los productos, las materias primas o los materiales de
envase y empaque, con el fin de verificar si se encuentran dentro de las especificaciones o ambos,
higiénicamente satisfactorios.

DESINFECCION: Reduccion del numero de microorganismos a un nivel que no se de lugar a
contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos, higiénicamente
satisfactorios.



DISTRIBUCCION: Accion de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al punto o lugar
en que se ha de utilizar.

ENVASADO: Accion de echar, meter, colocar cualquier materia o producto a granel en los recipientes
en que lo han de contener.

HIGIENE: todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en
todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo.

INOCUO: Aquello que no hace dafio o no causa actividad negativa para la salud.

MANIPULACION: Accion de hacer funcionar con la mano; manejo, arreglo de los productos con las
manos. Accion o modo de regular, dirigir vehiculos, equipo y maquinas durante las operaciones
manuales.

MATERA PRIMA: Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la elaboraciéon de
alimentos.

MEDIDA PREVENTIVA: Es una actividad necesaria para eliminar los riesgos o reducir sus
consecuencias o su frecuencia hasta niveles aceptables.

MICROORGANISMO PATOGENO: Organismos microscopico capaz de causar una enfermedad.

PELIGRO O RIESGO: Es la ocurrencia potencial de que una propiedad cause dafo inaceptable a la
salud del consumidor.



PLAGAS: Organismos capaces de contaminar o destruir directa o indirectamente los productos.

PUNTO DE CONTROL: Es una operacion o etapa del proceso que debe ser controlada para evitar
un riesgo.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 1 (PCC1): Es aquella operacion del proceso donde se efectuara un
control completo de un riesgo potencial y por lo tanto se elimina el riesgo que existia en esa
operacion o etapa particular.

PUNTO CRITICO DE CONTROL 2 (PCC2): Es aquella operacién del proceso donde se lleva a cabo
el control parcial, por lo que solo es posible readucir la magnitud de riesgo.

SANITIZACION: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la eliminacion total de agentes
patdgenos.

VISCERAS: Organos contenidos en la cavidad toracica, abdominal, pelviana, y craneana.
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SISTEMA DE EVALUACION

ELEMENTOS CRITERIOS LUGAR OBJETIVO OPERACION VALOR
Asistencia Asiste Salon de clases Individual 10 puntos
No asiste Posta zootécnica Grupal

Sitio de trabajo Subgrupal
Participacion Aporta Salon de clases  Avance tedrico Individual 20 puntos
No aporta Posta zootécnica Grupal
Sitio de trabajo Subgrupal
Fichas de Numero de Salon de clases Dominio y aplicacion Individual 10 puntos
trabajo fichas Posta zootécnica del conocimiento en Grupal
Contenido Sitio de trabajo  su investigacion Subgrupal
Calidad Manejo y clasificacion
Utilizacion  de de fichas
las mismas
Trabajo final Presentacion Salon de clases Grado de dominio del Individual 30 puntos
Contenido objeto de Grupal
especifico transformacion Subgrupal
Replica del
mismo
Evaluaciones Evaluacion de Salon de clases Grado del dominio de Individual 30 puntos
orales y escritas respuesta la teoria Grupal
Subgrupal

100 Puntos



