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1. Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) no son nuevas y desde
tiempos remotos siempre fue una preocupacion la seguridad y la preocupacion por
consumir alimentos seguros e inocuos.

Desde el Antiguo Egipcio, donde los animales sacrificados eran examinados por
los sacerdotes, los mismos debian ser sanos y libres de defecto.

El israelita en el Libro Levitico el cual contiene leyes dictadas por Moisés para
proteger al pueblo de las enfermedades infecciosas. El animal prohibido era el cerdo
por ser reservorio de salmonellas y parasitos.

En la Antigua Roma no consumian carne cruda, hacian embutidos y salazones,
como medida de disminuir la probabilidad de transmisién de enfermedades.

En 1986 E, Van Errmengen, en Bélgica, describié el Clostridium botulinum
responsable de botulismo en alimento conservados, con malas técnicas de
esterilizacion.

En materia de inocuidad y calidad alimentaria, nuestro pais ha adoptado todo
tipo de recomendaciones de OMC (Organizacion Mundial de Comercio), FAO, Codex
Alimentarius, Normas y Reglamentos Técnicos del Mercosur, para garantizar la
produccién de un alimento seguro para la poblacion ya sea para el mercado interno
como externo.

Los sistemas de gestion de inocuidad y calidad de los alimentos (ordenanzas
municipales, leyes provinciales y nacionales adaptadas a disposiciones y legislaciones
internacionales), se nutren de reglamentos tales como las BPM (Buenas Précticas de
Manufactura), POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento),
HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos) y las Normas ISO 9000 y ISO 14000

(Aseguramiento de la Calidad Total).

Cabe destacar que en argentina las plantas de faena de bovinos de consumo
interno deben proceder segun el Decreto 4238/68 de SENASA el mismo incluye BPM y
POES. En nuestro pais todavia no es obligatorio contar con un Plan HACCP para el
consumo interno, por el contario es totalmente voluntario. El plan HACCAP, segun la
FAO, es "un abordaje preventivo y sistematico dirigido a la prevencion y control de
peligros bioldgicos, quimicos y fisicos, por medio de anticipacién y prevencién, en lugar

de inspeccién y pruebas en productos finales".

En la Republica Argentina, las Enfermedades Transmitidas por Alimentos estan
comprendidas en la Ley 15465/60 o sea el REGIMEN LEGAL DE LAS
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ENFERMEDADES DE NOTIFICACION OBLIGATORIA. Segun la Agencia
gubernamental de Denuncias de enfermedades transmitidas por Alimentos del
Gobierno de la Cuidad, publicada en el afio 2011, arroja una cifra de 9.586 casos de
enfermedades Toxo-infecciosas Alimentarias entre los afilos 2008-2010. (Ver Anexo 1).

La faena de ganado bovino, proceso por el cual pasa un animal vivo a
transformarse en productos fundamentalmente carnicos, aptos para el consumo
alimenticio; comprende una serie de etapas y procesos especificos con riesgos
intrinsecos y evidentes de sufrir alguna alteracion, por lo que se hace necesario un

adecuado manejo para la mantencion de la inocuidad.

Por lo expuesto anteriormente el presente trabajo trataremos de explicar la
importancia de establecer PCC en Playa de Faena Bovina. Como también destacar
cuales son los principales riesgos (microbioldgicos, fisicos y quimicos) que pueden

presentarse en una playa de faena.

1.1 Objetivo:

e Proponer la implementacién de PCC en Playa de Faena Bovina de consumo

Interno.

)
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2. Antecedentes:

El Consejo para la Informacion sobre la Seguridad de los Alimentos y Nutricidén
(CISAN) tiene como mision proporcionar informacion de base cientifica sobre la
seguridad de los alimentos destinada a profesionales de la salud, comunicadores y
consumidores. Dicho organismo publico sobre brotes de enfermedades transmitidas
por alimentos en el mes de Diciembre del 2011:

“El 16 de diciembre, una cadena de supermercados retird6 productos frescos de carne
bovina molida porque podian estar contaminados con una cepa de Salmonella
typhimurium. El retiro del mercado fue el resultado de una investigacion sobre las
enfermedades causadas por este microorganismo. Al 20 de diciembre, los Centros para
el Control y Prevencién de Enfermedades (CDC) confirmaron la enfermedad de 16
personas, de las cuales siete fueron hospitalizadas. Once de estas personas
informaron haber consumido carne picada y 10 compraron este producto en las tiendas
de Hannaford en Maine, Nueva York, New Hampshire y Vermont, entre el 12 de
Octubre y el 20 de noviembre. Estos son algunos de los casos informados durante
2011 y en términos generales se puede decir que la mayoria de los brotes involucran
a Salmonellay E. coli. También, en la mayoria de los casos los alimentos
contaminados son productos carnicos procesados y productos lacteos crudos o

pasteurizados. “

El Director de Fiscalizacion de Productos de Origen Animal, Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad, A. Schnoller al referirse a las pautas para los procedimientos de

inspeccidn en animales y carnes en un matadero dijo:

“Esta nueva concepcion permite realizar procedimientos de inspeccién basados
en el riesgo, que iran reemplazando a los sistemas tradicionales, a menudo demasiado

rigidos y mecénicos, e incapaces de medir la gravedad de los peligros.

Los peligros emergentes, bioldgicos, fisicos o quimicos y la utilizacién de nuevas
tecnologias no autorizan acciones meramente rutinarias y obligan a guardar una actitud
de alerta, adaptada a los cambios permanentes que ofrecen las ciencias dedicadas a la

inocuidad de los alimentos.
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Otra tendencia es la participacion activa de los operadores, que deben asumir la
responsabilidad primaria en relacion con la seguridad sanitaria de los alimentos que

estan elaborando.

La inspeccion veterinaria oficial que opera en el matadero como parte de la
denominada Autoridad Competente juega varios roles: detectar las enfermedades de
los animales, ejercer el control de las carnes y productos carnicos, y verificar los

sistemas de auditoria desarrollados en las empresas.

Recientemente, las crisis debidas a la encefalopatia espongiforme bovina y a las
intoxicaciones por dioxinas pusieron en evidencia la necesidad de implementar la
rastreabilidad (o trazabilidad) de los alimentos, es decir, de ofrecer a los consumidores
la posibilidad de conocer el origen de los productos alimentarios, siguiendo la cadena

habitualmente denominada “del campo al plato”.

Por ultimo, otra responsabilidad que tiene el veterinario del matadero es
asegurar el bienestar animal, para el que tiene una obligacién ética indelegable (A.
Schndller-2006)”.

Segun lo publicado en Medicina (B. Aires) v.64 n.4 Buenos Aires jul. /ago. 2004,

“El sindrome urémico hemolitico (SUH)es un desorden multisistémico
caracterizado por presentar insuficiencia renal aguda, anemia hemolitica
microangiopatica y trombocitopenia. Constituye la principal causa de insuficiencia renal
aguda y la segunda causa de insuficiencia renal crénica y de trasplante renal en nifios
en la Argentina. Actualmente, nuestro pais presenta el registro mas alto de SUH en
todo el mundo, con aproximadamente 420 casos nuevos declarados anualmente y una
incidencia de 12.2/100 000 nifios menores de 5 afios de edad. Se reconocen multiples
agentes etiolégicos, aunque se considera a la infeccién por Escherichia coli entero
hemorragica (EHEC) como la principal etiologia de SUH. La gran mayoria de brotes
epidémicos y casos esporadicos en humanos se han asociado con el serotipo
0157:H7, aunque otros serotipos han sido también aislados, y éstos son un subgrupo

de E. coli verocitotoxigénico (VTEC). El bovino es considerado el principal reservorio de
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VTEC. El contagio al hombre frecuentemente se debe al consumo de alimentos
carneos y lacteos contaminados, deficientemente cocidos o sin pasteurizar, o al

contacto directo con los animales o con sus heces, consumo de agua, frutas o

verduras.
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3. Glosario:

El  Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), ha
confeccionado en el afio 2003, un Manual (HACCP) para que los productores,
procesadores y servicios de inspeccion lo utilicen de guia orientadora para el Analisis
de peligros y puntos criticos de control. El glosario que a continuacion detallamos esta
extraido del mismo:

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de la informacién sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes para la
inocuidad de los alimentos y por lo tanto, sean considerados en el plan del Sistema
HACCP.

Arbol de decisiones: Secuencia logica de preguntas formuladas con relacion a
peligros identificados en cada etapa del proceso, cuyas respuestas ayudan en la
determinacion de los puntos criticos de control (PCC) ( Ver Anexo 2).

Auditoria: Examen sistematico y funcionalmente independiente que tiene por objeto
determinar si el plan HACCP realmente se encuentra implementado.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF), en inglés GMP’s: Son los procedimientos que son necesarios cumplir para
lograr alimentos inocuos y seguros.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan HACCP.

Desviacioén: Falta de satisfaccion de un limite critico.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un determinado
producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.
Gravedad: Grado de severidad de un peligro.

HACCP, Equipo: Grupo de personas que tienen la responsabilidad de implementar el
HACCP.

Inocuidad alimentaria: Garantia de que el alimento no causara dafo al consumidor,
cuando aquel sea preparado y/o consumido de acuerdo con el uso previsto.

Limite operacional: Medida mas estricta que los limites criticos, para aumentar el
margen de seguridad en las operaciones.
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Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en
una determinada fase.

Medida correctiva: Accion que hay que adoptar cuando el resultado de la vigilancia o
monitoreo en los PCC indican desvios o pérdidas en el control del proceso.

Medidas de control: Cualquier accion o actividad que puede realizarse para evitar o
eliminar un peligro o para reducirlo a un nivel aceptable.

Medidas preventivas: Factores fisicos, quimicos u otros que se pueden usar para
controlar un peligro identificado.

Monitorear o vigilar: Efectuar una secuencia planificada, de observaciones o
mediciones de los pardmetros de control, para evaluar si un PCC esté bajo control.

Monitoreo continuo: Registro ininterrumpido de datos.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico que en caso de estar presente en el
alimento, puede causar un efecto adverso para la salud.

Plan HACCP: Documento escrito de conformidad con los principios del Sistema
HACCP.

Procedimientos Operativos Estandarizados (POE en inglés SOP’s): Se refiere a
aguellos procedimientos escritos que describen y explican como realizar una tarea para
lograr un fin especifico, de la mejor manera posible.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES en inglés
SSOP’s): Se refiere a aquellos Procedimientos Operativos Estandarizados (POE) que
describen las tareas de saneamiento. Estos procedimientos deben aplicarse durante y
después de las operaciones de elaboracion.

Programas de prerrequisitos: Pasos o procedimientos que controlan las condiciones
ambientales dentro de la planta, que provee un soporte para la produccion segura de
alimento. Incluye la aplicacion de POES (SSOP’s) y BPF (GMP).

Punto de Control: Cualquier fase en la cadena alimentaria en la que los peligros
pueden ser controlados.

Punto critico de control o punto de control critico (PCC): Fase en la que puede
aplicarse un control, que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con
la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Revalidacién: Consiste en el replanteo del Plan HACCP frente a la aparicion de un
nuevo peligro o que se produzca un cambio en las condiciones que pueda afectar el
analisis de peligros.

Riesgo: Probabilidad de la ocurrencia de un peligro.

¢
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Saneamiento: Son las acciones destinadas a mantener y restablecer un estado de
limpieza y desinfeccion en las instalaciones, equipos y utensilios, a los fines de evitar la
contaminacion de los alimentos.

Severidad: Magnitud de las consecuencias que pueden resultar de un peligro.

Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.
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4. Historia del HACCP:

El primer acontecimiento que dio origen al sistema HACCP esta asociado a W.E.
Deming, y sus teorias de gerencia de calidad, se consideran la principal causa de los
cambios en la calidad de los productos japoneses, en los afios 50. El Dr. Deming y
otros profesionales desarrollaron el sistema de gerencia de la calidad total (total quality
management - TQM), que aborda un sistema que tiene como obijetivo la fabricacion, y

gue puede mejorar la calidad y reducir los costos.

El segundo acontecimiento - y el principal - fue el desarrollo del concepto de
HACCP. En la década de 1960, la Pillsbury Company, el Ejército de los Estados Unidos
y la Administracion Espacial y de la Aeronautica (NASA) desarrollaron un programa
para la produccién de alimentos inocuos para el programa espacial americano.
Considerando las enfermedades que podrian afectar a los astronautas, se juzgd como
mas importantes aquellas asociadas a las fuentes alimentarias. Asi, la Pillsbury
Company introdujo y adoptd el sistema HACCP para garantizar mas seguridad,

mientras reducia el nUmero de pruebas e inspecciones al producto final.

La Comision del Codex Alimentarius incorporé el Sistema HACCP (ALINORM
93/132, Apendix Il) en su vigésima reunién en Ginebra, Suiza, del 28 de junio al 7 de
julio de 1993. El Cédigo de Practicas Internacionales Recomendadas - Principios
Generales de Higiene Alimentaria [CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)], revisado y
adicionado del Anexo "Directrices para la Aplicacion del Sistema HACCP", fue
adoptado por la Comision del Codex Alimentarius, en su vigésima segunda reunion, en
junio de 1997 (HACCP-OPS).
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5. Los siete principios del HACCP (APPCC -Siglas en espaiiol):

El Codex Alimentarius estructura el Sistema de APPCC en siete principios basicos, que
son de cumplimiento obligado para poder aplicarlo correctamente. Estos principios son:

» Principio 1 Hacer un analisis de peligros.

» Principio 2 Determinar los puntos de control critico (PCC).

» Principio 3 Establecer un limite o limites criticos.

» Principio 4 Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

» Principio 5 Establecer las medidas correctoras que se deben adoptar cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado.

» Principio 6 Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el
Sistema de APPCC funciona eficazmente.

» Principio 7 Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimien-
tos y los registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

5.1 Anadlisis de Peligros (PRINCIPIO 1).

El analisis de peligros consiste en identificar los posibles peligros en todas las
fases desde la produccién hasta el consumo que puedan asociarse al producto, y
evaluar la importancia de cada peligro considerando la probabilidad de su ocurrencia

(riesgo) y su severidad.

Tipicos peligros biologicos, quimicos y fisicos asociados con la produccion de
carne y productos carnicos

Clase de peligro Agente causal Posible Fuente

Biologico Cualquier agente vivo Ingredientes Personal
(Bacterias, Virus, Hongos, | Procesamiento Ambiente
Parasitos, etc.) y/o las
toxinas de estos agentes.

Quimico Toxicos Residuos Ingredientes Aditivos del
Pesticidas y agroquimicos | proceso
Metales pesados Maquinarias
Detergentes Negligencias humanas

Pintura Lubricantes

Fisico Metales Vidrio Ingredientes
Piedras Fragmentos de Equipamiento
madera PlasticoHuesos Procesamiento

Empleados

Fuente elaboracion propia (Guia orientadora-SENANSA 2003)
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5.2 Determinacion de Puntos Criticos de Control (PCC) (PRINCIPIO 2)

Deben evaluarse cada una de las fases operacionales y determinar en ellas los
Puntos Criticos de Control (PCC) que surgiran de las fases donde se aplican medidas

de control que puedan eliminar o reducir los peligros a niveles aceptables.

5.3 Establecimiento de Limites Criticos para cada PCC (PRINCIPIO 3)

Los limites criticos establecen la diferencia entre lo aceptable y lo inaceptable,
tomando en cuenta los riesgos que un alimento puede generar al consumidor.

Cada punto critico debe tener, al menos, un limite critico.

Las determinaciones que se establezcan pueden referirse a la temperatura,
tiempo, dimensiones fisicas, humedad, actividad acuosa (aw), concentracién de
hidrogeniones (pH), acidez, concentraciones de sal, de cloro, conservadores, ademas

de las caracteristicas sensoriales como la textura, aroma, etc.

5.4 Implementacion de un sistema de vigilancia (PRINCIPIO 4)

Consiste en establecer un sistema de monitoreo sobre los puntos criticos de
control mediante ensayos u observaciones programados. Es una secuencia sistematica
para establecer si aquellos se encuentran bajo control.

El monitoreo incluye la observacion, la medicion y el registro de los parametros

establecidos.

5.5 Establecimiento de medidas Correctivas (PRINCIPIO 5)
Consiste en establecer las medidas correctivas que habran de adoptarse cuando

la vigilancia indique que un determinado punto critico no esta bajo control.

Las medidas correctivas deben ser claramente definidas en el plan y deben estar

individualizados el o los responsables de llevar a cabo esta medida.

&
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5.6 Establecimiento de medidas de Verificaciéon (PRINCIPIO 6)
Es la aplicacion de procedimientos para corroborar y comprobar que el plan

HACCP se desarrolla eficazmente.

5.7 Establecimiento de un Sistema de Documentacion y Registro
(PRINCIPIO 7)

Consiste en establecer un sistema documental de registros y archivo apropiado

que se originan en la implantacion del sistema HACCP.
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6. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

Pueden generarse a partir de un alimento o de agua contaminada. Se las llama
asi porque el alimento actia como vehiculo de transmisidbn de microorganismos
Nocivos y sustancias toxicas al cuerpo humano.

Una brote de ETA es definida como un incidente en el que dos 0 mas personas
presentan una enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo alimento, y
los andlisis epidemioldgicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad.
(HACCP-OPS)

6.1 Infeccion

La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la
ingestion de alimentos conteniendo microorganismos patdégenos Vivos, cOomo
Salmonella, Shigella, el virus de la hepatitis A, Trichinella spirallis y otros. (HACCP-
OPS)

6.2 Intoxicacion

La intoxicacion causada por alimento ocurre cuando las toxinas producidas por
bacterias 0 mohos estan presentes en el alimento ingerido o elementos quimicos en
cantidades que afecten la salud. Las toxinas generalmente no poseen olor o sabor y
son capaces de causar la enfermedad incluso después de la eliminacion de los
microorganismos. (HACCP-OPS).

6.3 Bacterias Patogénicas Causantes de ETA en Playa de Faena:

6.1.1 Salmonella spp.

Agente causal de infeccion alimentaria. Habitat y distribucion: La contaminacion de los
alimentos con este microorganismo es muy comun pues los seres humanos, aves de
corral, gatos y cerdos pueden ser portadores asintomaticos de la bacteria, aunque los
principales implicados en esta infeccion son las aves, los huevos y los roedores (Sofos,
1994).




[DESCRIPCION DE PCC EN PLAYA DE FAENA BOVINA| RPX¢[=ReITel=]g3]oTg=Re (= A0k I}

Necesidades de crecimiento: Microorganismo mesoéfilo, aerobio y termosensible. Entre
los principales factores implicados en esta infeccion alimentaria se cuentan el consumo
de carnes crudas, la re contaminacion de alimentos cocidos dada la manipulacion
inadecuada, las malas préacticas de aseo y desinfeccion de los manipuladores, los
tratamientos deficientes a alimentos que contengan huevos o carne contaminada. Los

alimentos de origen carnico a través de los cuales se

puede trasmitir esta infeccion son principalmente los que A\
contengan carne de pollo, también carnes frescas de pja
cerdo, bovino, pescado y demas alimentos marinos, y los

productos carnicos como empanadas de  carne,

picadillos, carnes curadas y sandwiches (Sofos, 1994)

Fuente: hitp:/fwww. scribd com/ doc/30781766/MICROBICLO GIA-DE-CARMES

6.1.2 Escherichia coli

Agente causal de enfermedad alimentaria, que puede ser solo infeccion, pero
también, el microorganismo puede producir una toxina una vez ha invadido el intestino
del huésped. El tipo de E. coli presente en productos carnicos ha sido designada
como0157:H7 (Sofos, 1994).Habitat y distribucion: Normalmente se encuentra en el
tracto intestinal de animales y del hombre y es cominmente utilizado como indicador
de contaminacion fecal en productos alimenticios y en aguas. Necesidades de
crecimiento: Es una bacteria Gram negativa, facultativa, la cual puede crecer a
temperaturas tan bajas como las de refrigeracion (1 - 5°C).Entre los factores implicados
en esta infeccion se encuentran la deficiente coccion de los alimentos, la falta de
normas de higiene por parte de los manipuladores y del
mismo consumidor, la falta de eliminaciébn de aguas
residuales de manera adecuada, la demora en la
refrigeracion de los alimentos, una vez han sido
preparados y las contaminaciones cruzadas. Los
principales productos de origen carnico implicados son

la carne de hamburguesa y productos a base de

salmén, y en general todo producto que sea

manipulado bajo escasas normas higiénicas.
Fuente: http:/fwww scribd conVdoc/30781766/MICROBIOLO GIA-DE-CARNES
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6.1.3 Staphylococcus aureus

Agente causal de intoxicacion alimentaria. Habitat y distribucion: En el hombre el
principal reservorio de este microorganismo es la cavidad nasal, desde donde pasa a la
piel. También se encuentra en 0jos, garganta y tracto gastrointestinal. Desde cualquiera

de estas localizaciones, pasa a contaminar los alimentos (Sofos, 1994).

Necesidades de crecimiento: Microorganismo anaerobio facultativo, en general,
mesofilo, pero para la produccién de enterotoxinas necesita una temperatura entre 40
y45°C.

Resiste concentraciones de NaCl hasta de 20% en algunas cepas (Sofos,
1994).Entre los principales factores implicados en esta intoxicacion se cuentan, la
refrigeracion insuficiente, la preparacion de los alimentos con excesiva anticipacion
alconsumo, las deficientes practicas de higiene personal de los manipuladores del
alimento, la coccion o tratamiento térmico insuficiente y
la retencién del alimento en dispositivos para mantenerlo
caliente durante largos periodos de tiempo. Entre los
alimentos de origen carnico implicados en esta
intoxicacion, se encuentran, las carnes preparadas de

cerdo, pollo, pavo y res y los productos carnicos curados

semisecos.

Fuente: http/fwww. scribd com/ doc/30781766/MICROBICLO GIA-DE-CARNES

6.1.4 Yersinia enterolitica:

Agente causal de infeccion alimentaria. Produce una enterotoxina termoestable
gue resiste temperaturas de 100° C, pero su virulencia radica en la alta capacidad para
invadir
tejidos.Habitat y distribucion: Este microorganismo esta ampliamente distribuido en la
naturaleza y ha sido aislado en aguas y en carnes crudas de res, cerdo, oveja y pollo, y
raravez en productos carnicos cocidos. Los cerdos son lafuente animal mas
importante de este microorganismo, pero la mayoria son considerados no

invasivos. Necesidades de crecimiento: Es un microorganismo psicrofilo, sin embargo
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es capaz de crecer entre 0 y 42° C. Bacilo Gram negativo mévil a 30°C, facultativo y no
forma esporas. Es destruido entre 1 a 3 minutos a 60°C y es bastante resistente a la
congelacion (Sofos, 1994).Los principales factores implicados en esta infeccién son los
tratamientos térmicos deficientes, las contaminaciones cruzadas y la presencia de

A“v

roedores. Los alimentos carnicos susceptibles de ser

con antainados son los pasteles, las carnes envasadas -

' -~
al vacio, los alimentos marinos, las carnes de res, b
cordero y cerdo y cualquier alimento crudo o sobrante =%

contaminado (Sofos, 1994).

Fuente: hitp:/fwww. SCFID&EDWGUC.I’HD?E‘WEEIIMICRGEIIULGGI-G. DE CARMES

6.1.5 Legionella o Legionela:
Es una bacteria Gram negativa con forma de bacilo. Viven en aguas estancadas

con un amplio rango de temperatura. Su crecimiento se ve favorecido por la presencia
de materia organica. Requiere oxigeno para respirary posee un flagelo para

desplazarse.

La bacteria vive y se desarrolla en ambientes acuaticos naturales como rios,
lagos y embalses. Desde estos lugares coloniza los sistemas de abastecimiento de
agua de las ciudades, incorporandose a las redes de agua de edificios y a otros
sistemas que requieren agua para su funcionamiento,
como torres de refrigeracion hidrica. La infeccion se
contrae a través de las vias respiratorias por inhalacién
de aerosoles o por aspiracion de agua que contiene la
bacteria. Los aerosoles se forman a partir de pequefias

gotas que pueden generarse al pulverizar el agua o

insuflar burbujas de aire a través de ella.

Fuente: hitp:/fwww.scribd com/doc/20781766/MICROBICLO GIA-DE-CARMES



http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria_Gram_negativa
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacilo
http://es.wikipedia.org/wiki/Respiraci%C3%B3n_aerobia
http://es.wikipedia.org/wiki/Flagelo_bacteriano
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7. Descripcion del Producto:
Especificaciones del Producto:

Carcasas de animales bovinos enfriados y/o madurados para los siguientes
destino: Exportacién UE (Unién Europea), USA(Estados Unidos), para terceros Paises,
para termoprocesados y el mercado local.

Los animales bovinos son nacidos, criados en la Argentina. Los mismos
proceden de tambos, estancia, mercados y ferias. La mayoria de estos animales son
criados extensivamente con alimentacion a base de pasturas y alguna suplementacion
estratégica. La distancia que recorren estos animales al momento del ingreso a planta
no supera los 400 Km.

Proveedores:

>

+ De Hacienda en Pie: Estancias y ferias o0 mercados.

De Agua Potable: Proveedor interno con plan de control.

De Tarjetas Poliamida; Tinta y Solventes; Lubricantes; Productos de Limpieza y
Desinfeccion, Acido Lactico y solucién hidro-alcohélica de Cristal Violeta:
Proveedores externos aprobados con carta de garantia.

L)

X/
o

X/
o

Equipo utilizado/Herramientas:

Playa: Bafiadero de hacienda; noqueadores neumaticos; cuchillo/Chairas y
defensas de malla metalica, desolladoras neumaticas; tijeras de corte; hide-puller;
sierras de pecho y espinazo; tirabuzon; fauces de Tirabuzon; hilo de lino; bolsa de
polietileno; equipos de lavado de cabeza y carcasas; noria de visceras y noria de
arrastre; balanza; lanzas; roldanas; canales de evacuacién de visceras; sopladores y
camaras de enfriamiento; zorras y carros de inspeccién; lavadero de zorras y carros.

Vida de anaquel del producto:
Hasta 7 dias en camaras a <2° C.
Etiqueta/Instrucciones para el consumidor:

Sellos con N° correlativo, sello de inspeccion y etiqueta de poliamida con tropa,
destino comercial, tipificacion y cédigo de barras.

Dafio potencial que pueda sufrir el producto desde la distribucién hasta el
consumidor: Pérdida de cadena de frio.

Métodos de distribucion: Carcasas, en camiones con equipo de refrigeracion.
Layout de Planta: (ver punto 8)

Formulacion /Receta: No aplica.

¢
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8. Fllujograma de una playa de faena y sus Puntos Criticos (PC).

Descarga de hacienda
Necropsia Caidosy/o Estadia en Corrales Caldos Playa de
Muertos Emergencia
Inspeccion Ante-Morten
Lavado
Noqueo

Fuente elaboracién propia (Decreto 4238/68)

8.1 Recepcion de Hacienda:
Esta zona comprende la descarga de hacienda, la estadia en los corrales la
inspeccién ante morten y el lavado previo a la faena.

% Faena de emergenciay sala de necropsia:

La inspeccion veterinaria dispone el sacrificio inmediato de los animales caidos
en el transporte o en los corrales (Decreto 4238/68), determinando en cada caso si el

mismo debe realizarse en la playa de urgencias o en la sala de necropsias.

+ Playa de urgencias:
A la playa de urgencias llegan los animales caidos o0 que presentan la siguiente
sintomatologia: Fracturados - Luxados - Con tumores oculares - Con procesos
supurativos de piel - Con arrojamiento vulvar - Con diarrea - Con artritis.

+ Sala de necropsia:

A la sala de necropsias arriban los animales, que han arribado muertos al
establecimiento o que han muerto durante la estadia en corrales y aquellos

provenientes de corrales de aislamiento y/o que presentan sintomas de enfermedades

=
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infectocontagiosas, edema generalizado, o que estan moribundos. El destino final de

estos animales es el digestor. (Decreto 4238/68).

8.2 Zona sucia:

Degtiello —pew

Desangrado

Separacion y obturacion
del tragapasto

[—
Operacion de cuereado c
—

Garreo de Manos y Descornado

Fuente elaboracién propia (Decreto 4238/68)

En la zona sucia, 0 séptica, de las playas de faena se produce la inmovilizacién,
la insensibilizacion, o noqueo, del animal y su posterior maneado e izamiento a los
rieles, donde es finalmente sacrificado mediante degiello y sangria. Esta zona finaliza

con el descuereado y garreo de manos, y el descornado.

8.3 Zona intermedia:

La secuencia de tareas en la zona intermedia gira principalmente en torno al
cuereado del animal. Es importante aqui tomar siempre las precauciones necesarias
para evitar la contaminacién por contacto de la carne con distintos elementos del
animal: la parte exterior de los cueros, fluidos como la leche de las ubres, materia fecal,

etc.

&
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Operaciones de Cuereado
Extraccion de Ubre/Verga " PC

oC Atado de Culata/Embolsado
e
Extraccion de Cuero v

Descoyuntado y Prolijeado de Cabeza

Cuereado de Culatay Rabo

Ligadura de eséfago

Sierra de Pecho ‘"' -

Vuelco de cueros

Fuente elaboracion propia (Decreto 4238/68)

« Cuereado de la primera pata:

El operario tendrd la precaucion de realizar en la pata izquierda una incision
mayor, tipo “media luna”, evitando asi que el enganche de la primera pata y el cuero

contacten con la carne desnuda y puedan contaminarla.

Antes de continuar la tarea y para evitar posibles contaminaciones, el operario

se detiene para lavar la hoja del cuchillo y eliminar asi los pelos adheridos.
% Extirpacion de la ubre:

Este punto es de control y de gran importancia sanitaria. por las Implicancias que
podria tener la contaminacion de la carne con las secreciones provenientes de la

glandula mamaria. Si ocurriera una contaminacion con leche, el mismo
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% Cuereado de la segunda pata (Trazabilidad)

Un cuarto operario, con cuchillo circular, culmina el cuereado del cuarto posterior
en otro palco alto, llamado “Palco de Identificacién de Tropa” y reemplaza el hilo del
altimo animal de la tropa (que fuera colocado luego del sacrificio) por dos precintos
plastico de color azul o verde, enganchandolos en el talén de Aquiles de cada miembro.
Esta es la fase Il de trazabilidad del ganado, lo que permite en todo momento identificar

una tropa y su procedencia.
% Inspeccion de labios, morros y patas:
Para detectar posibles lesiones por fiebre aftosa
« Enganche de la segunda pata:
Debera verificarse la limpieza de las roldanas.
« Cuereado de la culatay del rabo:

Es fundamental evitar la contaminacién de la carne con materia fecal. Si

esto ocurriera, se debe limpiar a cuchillo en el mismo sector.

Se debe controlar la firmeza del nudo de la ligadura. Si estuviera flojo, puede
desprenderse durante el despanzado, perdiendo sentido toda esta maniobra

preventiva.
< Numeracién de los animales:

Es necesario verificar la ausencia de errores en la numeracién, ya que es
fundamental mantener la perfecta correlatividad, para demostrar la trazabilidad. Con
sello numérico y tinta comestible, se coloca el nimero correlativo de res a faena, en la

cara lateral de cada pierna, proximo al tarso.
« Pelado del rabo:

En rabos muy cargados de materia organica puede ocurrir el “salpicado” sobre
las nalgas descubiertas. Si esto ocurriera lo debera limpiar el mismo operario o, en su

defecto, colocar una indicacién para su limpieza posterior.

&
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% Cuereado del matambre, marucha, brazuelos, cogotes y cabeza:

Con la finalidad de evitar la contaminacion de la carne, debera tenerse especial

cuidado en:

1. Evitar que las mangueras de aire comprimido y los cables toquen la carne
desnuda.
No revertir los cueros sobre la carne desnuda y atar los sobrantes de cuero.

3. Mantener la higiene y desinfeccién de los instrumentos.

« Control de caravanas:

También palpara los pabellones auriculares para detectar posibles implantes

hormonales prohibidos
% Boqueo y numeraciéon de brazuelos y cabeza:

Tanto la cronometria dentaria, como la numeracion de brazuelos y cabeza permiten
identificar de manera adecuada al animal y a sus partes, posibilitando su trazabilidad

en etapas posteriores.
Hide-puller o “Matambrera”:

= Evitar en el procedimiento que el cuero se revierta y/o salpique cuando se lo
suelta de las manoplas. Para ello los operarios deberan tener la precauciéon de
tomar el cuero con las manos al final del recorrido y luego, al finalizar la
operacion, liberarlo lentamente.

» Evitar el cuereado excesivo en el lomo, dado que el espaldar podria tocar la
carne desnuda.

= Evitar que la punta de los rabos toquen los cables del Hide Puller.

% Sierra de pechos:

Una excesiva profundidad en el corte del pecho puede provocar la ruptura del

estdbmago, causando de este modo la contaminacion de la carne.
% Vuelco de cueros:

Fin de la zona intermedia
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8.4 Zona limpia:
Separacion de Cabeza Aserradero de Evisceraciony atado de
Carcasas vejiga
Noria de Cabeza Noria de Carcasas Noria de Visceras
. . Carcasa a Reinspeccion
Inspeccion Veterinaria IS
Veterinaria
Eliminacion de médulas espinales y meninges
Lavado de Carcasas
PCC1
Control de materia .
\ Inspeccion por muestreo de Carcasas
fecal, ingesta o
leche e s .
Clasificacion/Sellado/Etiquetado/Pesado
Qreo PCC 2
Enfriamiento/ Maduracién Enfriamiento de
Carcasas

Fuente elaboracion propia (Decreto 4238/68)

En la cual se separa la cabeza del animal, el rabo, se retiran las visceras, y se

dividen los animales en dos medias reses.

« Destronque de cabeza y tareas relacionadas:

Se debe tener la precaucion de no realizar ningun corte hasta tanto la misma se
encuentre totalmente limpia. Solamente se permite, una vez colgada, la extraccion de

trozos de cuero, parpados y oidos.

s
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+ Despanzado e inspeccion de visceras:

Las incisiones a cuchillo, deben ser cuidadosas, dado que cualquier apertura de

viscera hueca trae aparejado contaminacion.
% Linea de reses, serrado de las canales:

Reinspeccion veterinaria

Al finalizar las tres norias (la noria de medias reses efectia una curva de 180
grados), se encuentra un recinto separado y vedado al personal ajeno al Servicio de
Inspeccién, que consta de un palco bajo y alto para reinspeccionar las medias reses
separadas de la noria, por alguna patologia, contusion o contaminacién y segun la
determinacion del Inspector de Playa, se procedera a corregir mediante cuchillo un
defecto focalizado y que a su vez no altere el resto; o bien se decomisa un cuarto o
dos, una media res, o la res entera. Si se tratase de un animal afectado con

tuberculosis, se decomisa también las visceras y despojos.

De tratarse de una alteraciobn que sea inhibitoria para la exportacion, se

redestinara a consumo interno.

El recinto cuenta con una camara de congelacion para alojar medias reses a las
gue se les hayan detectado lesiones por cisticercosis y deban permanecer durante diez

dias, a -10°C, para su sanitizacion.

En una derivacién del riel, existe una balanza electronica para pesar las medias

reses.

Al final del riel se encuentra la abertura de un tubo para arrojar las partes o la
totalidad de la res a digestor (previo destroce para que pueda deslizarse por la tuberia

sin inconvenientes).
« Eliminacion de médulas espinales y meninges:

Este material se vuelca en canaleta especial, es recogido en bolsas que tienen

indicado en letras color azul MREEB.
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« Lavado y secado de medias reses:

Todas las medias reses deben llegar al sector de lavado limpias, sin
contaminantes de ingesta, materia fecal, bilis o leche, en el caso de vacas en

produccion.
Estos contaminantes se retiran en los puestos preestablecidos.
¢ Punto critico de control y tipificacion de las medias reses:

Se adhieren cuatro etiquetas que contienen todos los datos del animal, como
ser: fecha de faena, peso, categoria, Numero ONCCA, establecimiento productor,

etcétera,
« Salida a maduraciéon. Oreo en linea:

Al finalizar la tipificacion y el control de usuarios, las medias reses giran
nuevamente y se dirigen al sector previo de destino a camaras de maduracion. Alli
reciben un oreo en linea con el fin de secar su superficie y bajar su temperatura, para

evitar problemas de condensacion en las camaras de maduracion.

o
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9. Descripcion del Riesgo:

En el libro de Microbiologia de la carne Capitulo I, cuyos autores C.M. Arango
Mejia y D. A. Restrepo Molin opinan que después del sacrificio ydela
evisceracion del animal, la carne conserva las caracteristicas microbianas generales
que tenia previo al sacrificio. La superficie del animal estd contaminada por
microorganismos provenientes del suelo, el aire y el agua, mientras que el masculo
esquelético esta practicamente libre de ellos. Ahora bien, existe un numero
extremadamente alto de  microorganismos  presentes en el tracto
gastrointestinal de los animales, y es de  esperarse que algunos de ellos puedan

encontrar el camino a la superficie de las canales durante el proceso de evisceracion.

Las posibilidades de contaminacion también lo son las condiciones
medioambientales y de manejo (equipos, utensilios, operarios, entre muchos otros), y
las caracteristicas de la carne determinan finalmente la cantidad y calidad de

microorganismos presentes.

Mohos de diferentes géneros al alcanzar la superficie de la carne se desarrollan
sobre ella. Son especialmente interesantes las especies de los géneros Cladosporium,
Sporotrichum, Oospora, Thamnidium, Mucor, Penicillium, Alternaria, Candida, Rhodotor
ula, Cryptococcus, Torulopsis, Chaeotostylum, Rhizopus y Monillia (Sofo, 1994; Jay,
1994).

Entre las muchas bacterias que pueden encontrarse como contaminantes de la
carne, las mas importantes son las de los géneros Pseudomonas, Achromobacter,
Micrococcus, Streptococcus, Sarcina, Leuconostoc, Lactobacillus, Proteus, Flavobacteri
um, Microbacterium, Bacillus, Clostridium, Escherichia, Salmonella y Streptomyces
(Pascual, 1992).

¢, Qué es un riesgo?
De acuerdo al Diccionario, Riesgo es: Posibilidad de que suceda un dafio.

A partir de esta definicion basica podemos afirmar lo siguiente:

\ﬂ
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Riesgo : La probabilidad de un efecto nocivo para la salud y la gravedad de

dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos.
Comprende dos factores :

1 La probabilidad de que el efecto adverso ocurra (como el caso de una

enfermedad especifica).
[] Las consecuencias de este efecto.

El riesgo envuelve impactos en la salud publica y al medio ambiente; y proviene
a su vez de dos factores: de la exposicion y el peligro. El riesgo no existe si la
exposicién a una sustancia o situacion peligrosa no ocurre. El peligro se determina si la
substancia o situacién en particular tiene el potencial de causar efectos adversos a la

salud humana.

Una buena decision en la gestion de riesgos esta basada en un analisis cuidadoso del
peso de la evidencia cientifica en que se apoyan las conclusiones acerca del problema
de riesgos potenciales a la salud humana y al medio ambiente.

Evaluacion Gestion de
de riesgos riesgos
Base

cientifica

Comunicacion del riesgo
Intercambio de informacion

FUENTE: WORLD HEALTH ORGANIZATION
A BOUT RISK ANALYSIS IN FOOD

¢,Qué es la Evaluacién de Riesgos?

La caracterizacion sistematica y cientifica de los efectos potenciales adversos a

la salud humana o al medio ambiente debidos a agentes o actividades con riesgo. La
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evaluacion de riesgos se lleva a cabo considerando los tipos de riesgo, el grado de
exposicion al riesgo y la informacién acerca de la relacion entre exposicion y respuesta,
incluyendo la variacién por susceptibilidad. Los efectos o respuestas adversas pueden
ser resultado de exposiciones a sustancias quimicas, microorganismos, radiaciones o

eventos naturales.

¢Por qué hay que utilizar la Evaluacion de Riesgos?

0,

% Asegura que todo alimento es seguro y saludable

0,

«+ Facilita el libre comercio internacional de alimentos

R/

« Utiliza los recursos en una forma mas efectiva.

Concepto de Seguro y saludable

El control de un riesgo es un objetivo inalcanzable. Lo seguro y saludable estan
relacionados a un nivel de riesgos que la sociedad acepta como razonable en el

contexto y en comparacion con otros riesgos en la vida diaria.

De todos los riesgos asociados a la faena, haremos un analisis guiado por el
Manual HACCP del frigorifico situado en Pontevedra, el mismo esta realizado con base
cientifica y aprobado por las autoridades sanitarias:

9.1 Riesgo Quimico:

« “Productos de Limpieza lubricantes para el sistema de transporte” Los
lubricantes para el sistema de transporte que la empresa utiliza son provistos por
empresas aprobadas con carta de garantia. El area operativa establece
procedimientos adecuados para la limpieza y el mantenimiento de rieleras.

s “Exceso de cloro en el agua” El agua potable de la cisterna general, con plan
de control segun Procedimiento de Planta de Tratamiento de Agua y
Distribucion de Agua Potable.

% “Acidos Organicos”: El 4cido organico se utiliza en la inspeccién de las carcasas,
el mismo no reviste riesgo para la salud. Su preparacion y utilizacion se controla

por monitoreo y los proveedores cuentan con carta de garantia.
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s “Tintas y solventes”. Los insumos que la empresa utiliza (Tintas, solventes,
lubricantes, productos de limpieza y desinfeccion) estan aprobados por
SENASA.

Todos esto riesgos son de bajo riesgo/baja incidencia, de tal manera que se descarta
como Puntos Criticos (PC).

9.2 Riesgo Fisico:

< “Particulas metdlicas provenientes de rieles”. Son considerados de baja
incidencia porque la empresa cumple con procedimientos adecuados para la
limpieza y mantenimiento de rieleras.

s “Particulas de 6xido de las caferias” (sector lavado de carcasas), se considera
de baja incidencia. El sistema de distribucion de agua tiene filtros e imanes para
retener particulas extrafias (6xido).

Todos esto riesgos son de bajo riesgo/baja incidencia, de tal manera que se descarta

como Puntos Criticos (PC).

9.3 Riesgo Bioldgico:
s “E.Coli*, “Salmonella”, “Shigella”, “Vibrio”, “Yersinia”, “Legionella”, Virus vy

Protozoos”(Sector Lavado de Carcasas): Se considera de bajo riesgo/baja
incidencia ya que el agua que se utiliza es potable proveniente de la cisterna
general, clorinada y con plan de control segun Procedimientos de Plantas de
Tratamiento de Aguas y Distribucion de agua potable.

s “Priones”™. ElI BSE (Encelopatia Espongiforme Bovina), sector prolijado y
extraccion de medulas. No se considera un riesgo importante porque Argentina
fue categorizada como pais “Libre de BSE”. La circular 3528 establece
mecanismos para disposicion de materiales de riesgos especificos.

< “Enfermedades Patoldgicas para el hombre” (Sector reinspeccion de carcasas
por el Servicio Veterinario”. Las denominadas zoonosis (Tuberculosis, brucelosis
entre otras), La empresa cuenta con personal de organismos oficiales (SENASA)

capacitado para detectar dichas patologias (Decreto 4238).

|
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Todos estos riesgo se encuentran bajo control considera de Baja incidencia, por lo
tanto no se consideran un PC.
< “E.Coli 0157:H7”, “Salmonella sp”, en este caso este riesgo es considerado
como un PC durante los procesos de “Inicio del cuereado, extraccién de Verga y
ubre, atado de culata, extraccion de cuero, aserrado de pecho Yy
evisceracidon/atado de Vejiga”. Todos estos procedimientos se consideran PC
porque los riesgos se minimizan en un paso posterior del proceso, con la
inspeccion por muestreo de carcasas (PCC-1) y el enfriamiento adecuado
(PCC- 2) en la camara.

=
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10. PCC (Puntos Criticos de Control) en playa de faena”.

Entre las etapas que configuran una faena bovina dada las condiciones

anteriormente expuesta, podemos encontrar dos Puntos Criticos de Control que estan

relacionados a riesgos biolégicos.

« PCC-1 Ausencia de contaminaciones visibles de materia fecal, ingesta 0 leche,

los riesgos Bioldgicos son E.Coli 0157:H7 y Salmonella sp.

s PCC-2 Enfriamiento de carcasas, los riesgos Biologicos son E.Coli 0157:H7 y

Salmonella sp. La finalidad del mismo es prevenir el crecimiento de bacterias

E.Coli y Samonella.

Para cumplir este objetivo se utiliz6 como ejemplo un Plan HACCP de una planta

faenadora situada en Pontevedra Provincia de Buenos Aires, la misma cumple con

todas las normas vigentes para consumo interno y exportacion.

10.1 (CCP1) Ausencia de contaminaciones visibles de materia fecal,
ingesta o leche

a) La empresa:

7
°e

X/
L X4

X/
L X4

X/
°

Paso del proceso: Inspeccién de muestreo de carcasas.

Descripcion del riesgo: B- E.coli 0157-H7, Salmonella.

Limites Criticos: Ausencia de contaminaciones visibles de materia fecal,
ingesta 0 leche.

Monitoreo y frecuencia: 2 operarios inspeccionan detalladamente la cara
interna y externa del cuarto delantero y trasero de 10 medias reses tomadas al
azar por cada 30 minutos que pasen por el puesto de inspecciéon anterior al
lavado.

Acciones correctivas: Cuando se identifica la carcasa contaminada con una
oblea, detiene la linea, localiza todas las carcasas involucradas desde el ultimo
control satisfactorio y avisa al Supervisor de Playa de Faena.

El supervisor determina en que operacion se originé la contaminacién y maneja
el tema con los responsables para establecer la causa y tomar acciones para
eliminarla.

Luego se remueve con un cuchillo las contaminaciones que se detecten.

)
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X/
L X4

X/
°

Verificacion del responsable: Observacion directa del monitoreo, revision de
registro por parte de control de calidad.

Registros: Inspeccion de las carcasas, acciones correctivas, verificaciéon del
supervisor, de verificacion del control de calidad, revision de Registros de
HACCP.

b) El Servicio de Inspeccién Veterinaria:

>

*0

L)

>

*0

L)

L X4
X/
L X4
X/
L X4

*
*

Control de manchas verdes tiene tolerancia cero.

Control: Aplicacion de BPM y PC en Duchado animal vivo - cuereado - atado de
culata aserrado de pecho - atado de eséfago — eviscerado

Registra: Empresa cada 100 reses faenadas

Verifica: Servicio Inspeccién Veterinaria

Registra: Puntos Criticos de Contaminacion al inicio, durante y al final

Desvio: En caso de desvios tomara las acciones de acuerdo a la normativa

vigente 4238/68 — RC. 3834/08.

E.COLI GENERICA (indice de contaminacion)

DECISION EVALUACION Valores de Hallazgo
ACEPTABLE < 5 ufc/cm2
MARGINAL 5 a 100 ufc/cm2
INACEPTABLE > 100 ufc/cm?2

Desvios: En caso de desvios se adoptaran acciones correctivas:
Aumento de plan de muestreo frecuencia de semanas por mes

Mas de 3 M o un inaceptable retorna a la etapa inicial (4 semanas por mes)

Verificacion: Servicio de Inspeccion Veterinaria

En caso de desvios tomara las acciones de acuerdo a la normativa vigente 4238/68 —
3496.

Fuente: Elaboracion Propia
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E. COLI O157H7

*Plan de Muestreo

Revisiéon Circular 3834/08
No Monitoreo

*Frecuencia:

Para E.Coli 0157H7 se
realizara el muestreo de una

vez por mes

* Toma de muestreo: (1)
Una RES

« Area: (Peri-anal - ijada - b
Pecho - Cogote)

10.2_CCP 2- Enfriamiento de las Carcasas

«+ Paso del Proceso: CCP: Enfriamiento de las carcasas.
% Descripcion del Riesgo: E.Coli 0157-H7
« Limites Criticos:

Temperatura subcutanea inferior 0 igual a 7°C antes de transcurridas 24 horas
desde el cierre de la cAmara.

% Monitoreo y Frecuencia:

Un operador responsable de cdmaras toma temperatura subcutanea en el
musculo aguja a 4 mm de profundidad en las Ultimas 5 carcasas cargadas en ultimo
término en cada camara; a las 18 horas (+ 15 min) para vacas y a las 24 horas (x 15
min.) para novillos.

El operador inserta el termémetro tangencialmente a la carne en una posicion
gue se define mirando la carcasa desde el lado interno en un punto situado entre la 3°y
4° costilla a un palmo de la linea media.

+ Acciones Correctivas Responsables:

El operador responsable de camaras avisa al supervisor de Camaras. El
supervisor de camaras bloquea las carcasas dentro de esa camara. El supervisor
dispone que el operador rocié integramente todas las carcasas que se encuentran en
dicha cdmara con acido organico y se mantiene por una hora antes de ser liberadas.

2 de diciembre del 2013
,
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El supervisor de camaras identifica el problema y da inicio a las acciones
correctivas para eliminarlo.

El supervisor de camaras revisa con el jefe de turno de mantenimiento las
condiciones de funcionamiento del sistema e instaura acciones para prever recurrencia.

% Verificacion Responsable:

Observacion directa del monitoreo que hace el operador por la supervision dos
veces por dia.

Medicién directa de la temperatura subcutdnea de las Ultimas 5 carcasas
cargadas en ultimo término en una cadmara y revision de registro por parte del control
de calidad una vez por dia.

Revisién diaria de los registro por parte del Control de Calidad.

Calibraciéon mensual del termometro por parte del instrumentista y verificacion por
parte del jefe de instrumental.

% Registros:

De temperatura subcutanea de las carcasas, de acciones correctivas de cada
camara, de enfriamiento de carcasas, del control de calidad de enfriamiento de
carcasas, de la verificacion de identidad del instrumento y vigencia de la calibracién
en planilla enfriamiento de carcasas, de calibracion de termémetros.

10.2.1 Camaras:
Después de la faena, las medias reses, ordenadas por tropas, son conducidas a

la camara de enfriado, para que se inicie el proceso de maduracion.

Se denomina genéricamente “camara frigorifica” o de enfriado a todo “local
construido con material aislante térmico destinado a la conservacion por medio del frio

de productos perecederos”. (Decreto 4238/68).

Después de ingresar la Ultima media res a cada camara, se cierra la puerta y en
ésta se coloca una tarjeta de maduracién donde consta la cantidad de medias reses

por tropa, hora de inicio y finalizacién de carga y hora de liberacién de las mismas.
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10.2.2 Maduracion:

El proceso de maduracion de las medias reses busca, mediante el
acondicionamiento en camaras provocar la ruptura de la unidén actina— miosina
(producida en el rigor mortis), transformando de este modo los musculos en carne,
obteniendo asi un ablandamiento de la misma. Este ablandamiento se produce por la

accion de las enzimas (catepsinas) una vez sacrificado el animal.

No obstante, como se vera a continuacion, una buena maduracion de la carne
dependera no solo del acondicionamiento y la temperatura adecuados, sino también,
de factores externos y anteriores al sacrificio, relacionado con las buenas practicas en

bienestar animal.

Tener siempre presente que la temperatura no debera descender de los 2

grados, para permitir la accion de las enzimas. (SENASA 2009)

10.2.4 Rigor mortis y maduracion

Un animal vivo obtiene la energia necesaria para la actividad muscular de la
respiracion y de la transformacion del ATP en ADP vy la liberacién de energia. Una vez
gue ha sido sacrificado, cesa el fendbmeno de la respiracion, entonces la fuente de
energia la obtendrd del glucégeno deposita, que dara como producto de su
degradacion en anaerobiosis acido lactico. Como consecuencia el musculo y la canal
se vuelven rigidos (rigor mortis). El acido lactico producido asi, es necesario para
producir carne tierna, y de buen sabor, calidad y color. Pero si el animal esta estresado
antes y durante el sacrificio, se consume todo el
glucégeno y se reduce el nivel de acido lactico que
se desarrolla en la carne luego de su sacrificio.
Esto puede tener efectos adversos muy graves en

la calidad de la carne.

10.2.5 Medicion del pH

Finalizada la maduracién se lleva a cabo la
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medicion del pH en todas las medias reses. Esta actividad se realiza en las mismas

camaras o en el pasillo, camino a la sala de cuarteo.

10.2.6 Técnica y metodologia de medicidn:

La medicion del pH se toma en el masculo gran dorsal, o bife angosto, a la altura del
espacio entre la 122 y 132 costilla, a 5 cm de la linea media y del lado externo. Se hace
un orificio con un trocar de acero inoxidable, disefia do con este fin, y luego se
introduce en el mismo el bulbo del peachimetro. Previamente, utilizando el mismo
orificio, se ha tomado la temperatura, para referir el valor del pH a la temperatura del

producto.

La carne cruda se halla sujeta a las alteraciones producidas por sus propias
enzimas ylas ocasionadas por la actividad microbiana; la grasa puede ademas oxidarse

quimicamente.

Para hacer mas tierna la carne de vacuno mayor, es conveniente cierto grado
de autolisis, lo que se consigue en el proceso de maduracion o “afiejamiento”. Los
cambios producidos por la autdlisis incluyen cierto grado de accién proteolitica
sobre los musculos y tejido conjuntivo y una ligera hidrdlisis de las
grasas. Laautolisis excesiva determina el “agriado”, término que se aplica a numerosas
alteraciones sufridas por los alimentos y a casi
todas en las que se presenta olor &acido; es
dificil distinguir entre el “agriado” por autolisis y
los defectos causados por accion bacteriana,
en especial cuando se trata de protedlisis. La

hidrolisis preliminar de las proteinas por las

enzimas de la carne estimula el comienzo del Y

sencillos que son necesarios para el desarrollo de ciertos microorganismos que son

incapaces de atacar las proteinas originales (Bourgeois, 1994).
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13. Estadistica de Sindrome Urémico Hemolitico en Argentina
Estos datos fueron extraido de la Agencia Gubernamental de Control (AGC).

Argentina estéa considerado como pais de alto riesgo por los siguientes factores:

+ Pais con alto consumo de carne per capita (52 kg por persona por afo).
% Consumo de carne mal cocida.

+¢* Desconocimiento de la enfermedad y de las medidas preventivas.

Segun el Servicio de Fisiopatogenia del Instituto Dr. Carlos G Malbran la tasa de
notificacion fue de 12 casos por cada 100.000 nifios menores de 5 afios (Afio 2009). Es
decir hasta 11 veces mas que en otros paises que padecen esta enfermedad (AGC
2009).

TASA DE INCIDENCIA / 100000 NINOS MENORES DE 5 ANOS

CANADA Usa JAPON CHILE ITAUA REINO UNIDO ARGENTINA
E IRLANDA

Fuente Departamento de Epidemiologia Alimentaria — DGHYSA

Las edades de los menores enfermos variaron de menos de un afio hasta 13
afos, con predominio de la franja etaria de 1 a 4 afos.

DISTRIBUCION POR EDADES EN CASOS DE SUH ATENDIDOS POR EL DEPARTAMENTO DE
EPIDEMIOLOGIA ALIMENTARIA. CIUDAD DE BUENOS AIRES 2007-2011

FRECUENCAS ABSOLUTAS

0 = o _ — —— — ~ -~ =

MENOR 142 2A3 IA4 4AS S5A6 6A7 7A8 MAYOR
pE1AfO  AROS AROS AROS AROS AROS AROS AROS DE8

INTERVALOS ETARIOS SN

Fuente Departamento de Epidemiologia Alimentaria — DGHYSA
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Segun el Instituto de Promocion de Carne Vacuna Argentina (IPCVA), el
consumo promedio anual del afio 2013 es de 61 Kg por habitante:

Por otro lado la Agencia Gubernamental de Control (AGC) hace mencién que los
alimentos implicados en casos de SUH, fueron adquiridos en un 36% en carnicerias.
Este porcentaje fue el motivo por el cual modificaron la circular de SENASA 3496/02 y
reemplazada por la circular 3834/08. La misma contempla PC en carcasas para mitigar
la incidencia de SUH.

LUGARES DE COMPRA DE LOS ALIMENTOS IMPLICADOS EN LOS CASOS DE SUH ATENDIDOS POR EL
DEPARTAMENTO DE EPIDEMIOLOGIA ALIMENTARIA.
CIUDAD DE BUENOS AIRES 2007-2011

HSUPERMERCADO

M CARNICERIA

MFAST FOOD

JBAR/RESTAURANTE

JINSTITUCIONAL

Fuente Dep: de Epidemiologia Ali ia- DGHYSA

Fuente Departamento de Epidemiologia Alimentaria — DGHYSA

De todos los alimentos que fueron denunciados en casos de SUH, el mayor
porcentaje se lo atribuyen a las hamburguesas comerciales y carne picada vacuna.

ALIMENTOS DENUNCIADOS EN CASOS DE SUH ATENDIDOS POR EL DEPARTAMENTO
DE EPIDEMIOLOGIA ALIMENTARIA. CIUDAD DE BUENOS AIRES 2007-2011

CHORIZO
WEMPANADA DE CARNE Y POLLO

HPOLLO Y CORTES CARNICOS
AVIARES

CORTES CARNICOS VACUNOS

W HAMBURGUESAS
COMERCIALES

B CARNE PICADA VACUNA

Fuente Departamento de Epidemiologia Alimentaria — DGHYSA

42




[DESCRIPCION DE PCC EN PLAYA DE FAENA BOVINA| RPX¢[=ReITel=]g3]oTg=Re (= A0k I}

14. Conclusion

En la actualidad todo frigorifico donde faenan bovinos, en la Republica
Argentina, debe cumplir con ciertos requisitos sanitarios de forma obligatoria como las
que rige en el Decreto 4238/68 que incluyen las BPM (Buenas Practicas de

Manufactura) y POES (Procedimientos de Saneamientos Estandarizados).

Histéricamente, Argentina tiene uno de los mayores indices de consumo de

carne bovina del mundo, de alrededor de 61 kg anuales por habitante.

El bovino es reconocido como el principal reservorio de STEC 0157: H7,
presentes en el tracto gastrointestinal de los animales, y es de esperarse que
algunos de ellos puedan encontrar el camino a la superficie de las canales durante el

proceso de evisceracion.

Las posibilidades de contaminacion también lo son las condiciones
medioambientales y de manejo (equipos, utensilios, operarios, entre muchos otros), y
las caracteristicas de la carne determinan finalmente la cantidad y calidad de

microorganismos presentes.

Por otro lado las autoridades del SENASA en la circular N° 3834 del afio 2008,
contempla la prevencion y control de E.coli 0157:H7, debido a los casos de aparicion

de sindrome urémico hemolitico en nifios entre 2 a 5 afios en el pais.

Las plantas habilitadas para exportar a terceros paises o a Unién Europea, ademas
de cumplir con la normativa obligatoria, implementan los requisitos de calidad exigidos

por los mercados internacionales (Haccp., Bienestar Animal, Trazabilidad, CREHA).

Estas ultimas permite realizar controles de calidad tanto en lo productos terminados
como los que estan en proceso de elaboracion. Ademas cuentan con registros que
permiten controlar los Puntos Criticos, verificar los origenes de posibles desviaciones y

realizar las correcciones pertinentes.

Segun el informe presentado por el Ministerio de salud en el area de Vigilancia la
Direccion de Epidemiologia el 13 de Julio del 2012, informan que en argentina se
producen aproximadamente 400 a 500 casos nuevos por afio de SHU (Sindrome
Urémico Hemolitico). La E.coli productora de toxina Shiga (STEC) como agentes

causales de toxiinfecciones alimentarias siendo el serotipo mas frecuente implicada es

e



[DESCRIPCION DE PCC EN PLAYA DE FAENA BOVINA| RPX¢[=ReITel=]g3]oTg=Re (= A0k I}

el 0157-H7. La enfermedad constituye la primera causa de insuficiencia renal aguda en
la edad pediatrica y la segunda de insuficiencia renal cronica. El SUH es responsable

del 20% de los trasplantes renales en nifios y adolescentes.

Para cambiar esta realidad de ser el pais con mas casos de SUH, deberia ser
obligatoria la implementacién de un plan HACCP en todas las plantas frigorificas para
disminuir el Sindrome Urémico Hemolitico en Republica Argentina como medida de
mitigar el riesgo de E.coli O157:H7.

=
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® Gubernamental )
de Control echa de Publicacion: Marzo de 2011

% Agencia Anexos 1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos

RANKING DE LAS BACTERIAS MAS FRECUENTES REGISTRADAS EN LA CIUDAD

2000-2010

PUESTO BACTERIA DESCRIPCION
Ocasiona diarrea. Es un habitante normal de la flora intestinal
1° Escherichia coli de seres humanos y animales. Toma contacto con los alimentos

por una mala higiene.

Produce una toxina que causa vomitos y diarreas al poco
tiempo de ser ingerida. Se halla en alimentos muy manipulados
y ricos en proteinas como son los jamones, los sandwiches y
los productos con crema pastelera.

2° Staphylococcus aureus

También produce una toxina que genera vomitos al poco tiempo
3 Bacillus cereus de ser ingerida. Se encuentra en alimentos como el arroz, los
cereales y las pastas rellenas.

Responsable de la Salmonelosis, ocasiona diarrea, fiebre y

Salmonella vomitos. Por lo general -Ios alimentos que la transmiten son
huevos crudos o mal cocidos, mayenesa casera, carne de aves
y cerdo y sus derivados.

Provoca diarrea. Esta bacteria elabora una toxina en los
alimentos gue sondejados atemperatura ambiente, enfriandose

5° Closfridium perfringens en ollas, o son recalentados por poco tiempo. Generalmente
los alimentos transmisores denunciados son el pollo relleno y el
matambre arrollado.

Causa una enfermedad llamada Listeriosis de mucho riesgo

S en embarazadas, nifios pequefios en los que presenta un alto

6° Listeria mmmem indice de mortalidad. Se encuentra en salchichas, pescados,
mariscos, carne mal cocida, leche sin pasteurizar y en helados.

Produce una toxina letal causando la grave enfermedad llamada
™ Clostridium botulinum Botulismo. Los alimentos de riesgo son conservas caseras en
aceite, ya sean de carnes o de vegetales.

Genera diarreas. Se transmite facimente de persona a persona

8° Shigella por ciclo fecal-oral. Por eso se debe tener especial cuidado en la
manipulacion de los alimentos y asegurar el uso de agua potable.

Escherichia coli Una de las bacterias que produce el Sindrome Urémico Hemolitico,

g° mtemhmm'rﬂgi que puede ser letal en nifios. Su sintorna frecuente es diarreas con

sangre. Se encuentra en alimentos hechos con carne picada mal
(productor de toxina Shiga) cocida, agua no potable, y lacteos y jugos sin pasteurizar.

Puede producir desde sintomas gastrointestinales -distension
abdominal, vomitos, sangre en materia fecal, intolerancia al
. alimento- hasta Meningitis neonatal y Enterocolitis necrotizante.
Enterobacter sakazakii Afecta sobre todo a los bebés prematuros y, en general, a los
menores de 6 meses de edad que reciben lactancia artificial. Se
encuentra en formulas de leche en polvo y mamaderas.

10°

El ranking esta realizado en base a las denuncias realizadas ante la DGHYSA durante los dltimos 10 aios en la Ciudad de
Buenos Aires. Las bacterias no estn dispuestas de acuerdo a su grado de peligrosidad, sino de frecuencia de aparicidn.
Fuente: Dpto. de Epidemiologia Alimentaria de la DGHYSA, Agencia Gubernamental de Control de la Ciudad de Buenos Aires.

-_ Buenos Aires Ciudad www.agcontrol.gob.ar 3

Fuente consultada: hitp/fwww . agcontrol.gob. arpdfiCiue-son-las-ETA. pdf
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Anexo 2

ARBOL DE DECISION

EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)

(Responder a las preguntas por orden sucesivo)

P1 ;Existen medidas preventivas de control para el peligro identificado?

d A

r A
E;D E‘E Modificar la fase, proceso

o producto

. Se necesita control en esta fase

para garantizar la mocwdad? ,]l Si Il

LL}__J No esun PCC Parar/Fin®
No |

P2 _Ha sido la fase plamificada especificamente para eliminar o _.:l
reducir a un mivel aceptable la posible presencia de un peligro?** ]

(e ]

P3 ;Podria producirse una contammacién con el/los
peligros identificados superior a los miveles aceptables,
© podrian estos aumentar a mveles inaceptables?**

£ N

No es un PCC Parar/Fin®*

P4  Se ehhminaran peligros identificados o se reducira su posible
presencia 2 un nivel aceptable en una fase posterior?**

v

5 [ — Porig o

PCC

l No es un PCC ],_. Parar/Fin*

Fuentes consultadas: http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo _02.htm

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito

(**) Los niveles aceptables e inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta
los objetivos globales cuando se identifican los PCC del plan HACCP.



http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/marco/CAA/Capitulo_02.htm
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