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RESUMEN

En la presente investigacion tuvo como objetivo la evaluacion del estado sanitario de la carne de
bovinos faenados en el camal de Guamote, para el cumplimiento de este estudio se considero tres
fases: La primera fue la evaluacion del cumplimiento de los parametros contemplados en la ley
de mataderos del afio 2016 del registro oficial N° 502, esta evaluacién se realizd6 mediante la
aplicacion de un check list de cumplimiento, la segunda fase de este estudio correspondio a la
evaluacion de la calidad microbioldgica de las canales de los bovinos faenados en el
establecimiento, para lo cual se realizaron estudios de laboratorios y la tercera fase correspondid
a la elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimiento
Operacional Estandarizados de Saneamiento (POES), en conjunto a la capacitacion del personal
que labora en el camal, todo esto con el objetivo de que sea aplicado en camal Municipal. Los
resultados registraron un cumplimiento inicial de 78,85%, en los pardmetros establecidos por las
normativas vigentes, luego de la implementacion de BPM y POES este valor alcanzé a 92,26%,
es decir incrementé un 13,41%, por lo que podemos concluir que el camal Municipal del cantén
Guamote posterior a este estudio beneficia carnes en canal de mejores condiciones sanitarias para
los consumidores, por ello se recomienda mantener los cambios implementados en esta

investigacion.

Palabras claves: <BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)>, <
PROCEDIMIENTO OPERACIONAL ESTANDARIZADO DE SANEAMIENTO (POES) >,
<FAENAMIENTO >, <CAMAL MUNICIPAL DEL CANTON GUAMOTE>, <CARNE DE
BOVINOS >

2190-DBRA-UTP-2022
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the sanitary status of the meat of cattle slaughtered
in the Guamote slaughterhouse. For this study three phases were considered: The first was the
evaluation of compliance of the parameters stated in the slaughterhouse law regulations of the
year 2016 of the official register No. 502. This evaluation was carried out using a check list. The
second phase of this study corresponded to the evaluation of the microbiological quality of the
carcasses of cattle slaughtered in the same establishment. Laboratory studies were carried out to
gather this information. The third phase involved preparing the Good Manufacturing Practices
Manual (GMP) and Standard Operating Procedures for Sanitation (SSOP) and training the
workers at the slaughterhouse in their application. The results showed an initial compliance of
78.85%, in the parameters established by the current regulations, after the implementation of
GMP and SSOP this value reached to 92.26%, i.e. increased by 13.41%. Therefore, it is concluded
that the municipal slaughterhouse of the Guamote canton, after this study, benefits carcass meats
with better sanitary conditions for consumers. It is recommended to maintain the changes

implemented during this research.

Keywords: <GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)>, <STANDARD
OPERATIONAL PROCEDURE FOR SANITATION (SSOP) >, <FAIRING >, <CANTON
GUAMOTE MUNICIPAL SLAUGHTERHOUSE>, <BEEF >.
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INTRODUCCION

Como es conocido, el sacrificio de los animales se remonta desde tiempos prehistéricos para la
obtencion de alimento para el hombre, es asi que los mataderos constituyen el primer eslabdn de la
industria carnica puesto que en ellos se obtiene la carne, como materia prima a partir de los animales

vivos, para consumo o bien para su transformacion posterior en otros productos carnicos (Lépez, R.,
2003.p.1)

El control y prevencion de las ETA es un desafio actual en todo el mundo, especialmente porque no
se conoce su real incidencia. Es asi que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha estimado que,
dependiendo del pais, entre el 15% y el 70% de los casos de diarrea en menores de cinco afios de edad
se debe a alimentos contaminados. Ademas, se estima que en los Estados Unidos de América cada
afio ocurren 76 millones de casos de ETA. La gran mayoria son casos leves y causan sintomas
solamente durante un dia o dos. Algunos casos son mas graves y se estima que hay 325 000

hospitalizaciones y 5 000 muertes anuales relacionadas con estas enfermedades. (FAO, 2008.p.160)

El (CODEX ALIMENTARIUS, 2011.p.1) indica que “Los principios generales de higiene de los alimentos
abarcan desde la produccion primaria hasta el consumidor final, destacando los controles de higiene
basicos que se efectlan en cada etapa. Realizando un sistema de anélisis de peligros y de puntos

criticos de control.

De esta manera se considera que la aplicacion de un sistema de aseguramiento y control de calidad
en la carne (un alimento de consumo masivo) bien estructurado y preventivo que ayude a controlar
los procesos, es el método mas indicado para mejorar el buen manejo de faenamiento animal e
inocuidad de los alimentos en provincia de Chimborazo, logrando evitar asi posibles riesgos en la
salud del consumidor a lo largo de la cadena alimentaria, especificamente hablamos de la aplicacion
de préacticas adecuadas como son: buenas practicas de manufactura (BPM), las buenas practicas de

higiene (BPH), y los procedimientos operacionales estandarizados de saneamiento (POES)
(CVPconosur, 2019.p.1)

Por lo mencionado anteriormente y debido al gran consumo de carne de bovinos en la provincia de
Chimborazo, es importante inclinarse a un suministro de alimentos inocuos, sanos y seguros
basandonos en la calidad microbioldgica, que permita la reduccion de las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA), que provocan las numerosas pérdidas econémicas, tanto en paises
desarrollados y como en paises en desarrollo (lllapa, 1.2017.p.1).
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Es asi que tomando en cuenta la preocupacién de las personas por consumir alimentos saludables,
inocuos y de calidad la presente investigacion de “Evaluacion del estado sanitario de la carne de
bovinos faenados en el camal de Guamote” tiene como propdsito principal evaluar el estado sanitario
de las carnes gque son faenadas en el camal de Guamote, cumpliendo con los siguientes objetivos

especificos:

v Valorar mediante un check list tanto el manejo previo, e inclusive durante el faenamiento del
ganado bovino y la transportacion de las canales para su comercializacion

v' Evaluar la calidad sanitaria de las canales bovinas mediante muestreo y analisis microbiano de
laboratorio

v Proponer la implementacion mediante un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES) en la linea de
faenamiento de bovinos en el Camal Guamote

v' Capacitar al personal del camal mediante charlas técnicas, con tematicas referentes al
cumplimiento de normas para asegurar tanto la calidad sanitaria como la inocuidad de la carne

alli producida



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1.Carne

Segun (Magallanes, 2009.p.1) menciona que, la carne es el tejido animal més adecuado para ser utilizado
como alimento, y esté se divide en categorias generales diferentes: carnes rojas y blancas esto se debe
a la concentracion del pigmento mioglobina, dentro de, la categoria de carnes rojas se encuentra la
carne de res, cerdo, cordero y ternera.

1.2.Canal bovina

La (INEN 1217, 2013.p.1) lo define como, el cuerpo del animal faenado, desangrado, eviscerado, sin
genitales y en las hembras sin ubres; de acuerdo a la especie animal con o sin cabeza, piel, patas,
diafragma y médula espinal. Segun (Robaina, 2012.p.2), canal es el cuerpo del animal sacrificado,
sangrado, desollado, eviscerado, sin cabeza ni extremidades, la canal es el producto primario; es un

paso intermedio en la produccién de carne, que es el producto terminado.

1.3. Calidad microbiolégica

La calidad microbiolégica de la carne es muy importante en términos de inocuidad alimentaria dada
la posibilidad de que algunos microorganismos puedan ocasionar enfermedades a los consumidores.
A su vez influye directamente sobre el alimento provocando que se deteriore, en mayor o0 menor
medida dando a entender que contiene microorganismos que se estdn multiplicando y con ello,
generando reacciones de descomposicion, es por eso que la carne es considerada uno de los alimentos
mas perecederos; debido a sus caracteristicas de composicion, pH y actividad de agua que facilita las

condiciones Optimas de multiplicacién de la mayoria de las bacterias (Martin, 2020.p.1).



A continuacién, en la tabla 1-1 se puede apreciar los criterios de higiene de los procesos: carne y

productos derivados.

Tabla 1-1: Criterios de higiene de los procesos: carne y productos derivados
Categoria de M.O Limites Método Faseenlaque Accion en caso
alimentos. analitico de se aplica el de resultados
referencia criterio insatisfactorios
Recuentos de M M Canales Mejoras en la
colonias aerobias 1SO 4833 después de su higiene del
Canales 3,5 log 5 log faenado, pero sacrificio y
: - fc/cm2 ufc/ecm2 ' ey
bovinas, ovinas, u di di antes del revision de los
caprinas y media media enfriamiento controles de
equinas proceso.
M M Canales Mejoras en la
_ 15 log 25 log después de su higigr_le_del
Enterobacteriaceas U f’c Jom?2 u f’c Jom?2 ISO 21528-2  faenado, pero sacrificio y
- - antes del revision de los
media media

enfriamiento

controles de

proceso.

Fuente: (lllapa, 1.2017.p.5)
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

1.4. Faenamiento de ganado bovino

(Montesdeoca,2017. p.3) manifiesta que la faena es un proceso gradual realizado al interior de un
matadero o planta faenadora, mediante el cual, partiendo animal vivo, se obtiene carne, subproductos
comestibles y no comestibles.

1.4.1. Importancia del bienestar animal en el proceso de sacrificio

El proceso de sacrificio compromete el bienestar de los animales, es por eso que los seres humanos y
especialmente los profesionales del area pecuaria, deben propender a evitar el sufrimiento innecesario
de los animales destinados a producir productos para la alimentacion humana, debido a que conlleva
una serie de etapas a los que el animal no esta acostumbrado; Las alteraciones en el bienestar de los
animales durante este proceso de faenamiento provocan muchas situaciones de estrés, lo que da como
resultado gran cantidad de perdidas, entre ellas, la mas grave es la muerte, y en la mayoria de los
casos, la pérdida de peso, lesiones y hemorragias, que se traducen en decomisos y en disminucion de

la vida util de las carcasas, asi como, un incremento del riesgo sanitario para los consumidores

(AGROCALIDAD, 2020.p.11).



1.4.2. Parametros de comportamiento a considerar en el manejo de los animales

Los bovinos son rumiantes que pastorean cerca de 9 a 11 horas al dia, su dieta naturalmente consiste
en gramineas y leguminosas, donde la rumia ocupa alrededor de 75% del tiempo de pastoreo (6-8
horas) e ingieren diariamente alrededor de 25 a 80 litros de agua pudiendo variar de acuerdo al

ambiente, edad del animal y dieta.

Los animales criados en sistemas extensivos forman grupos de vacas y terneros, mientras que los
toros se juntan y forman pequefios grupos de machos apartados de las hembras. que los torna
agresivos, es asi que los bovinos tienen una jerarquia establecida a través de la dominancia y los
animales lideres en la especie bovina son las hembras adultas, el animal lider es aquel al que siguen
los demas para ir al bebedero; mientras que, un animal dominante es el que aleja a otros animales del
abrevadero cuando estan bebiendo. Los bovinos tienen buena memoria de corto y largo plazo, ya que
son capaces de aprender en base a las experiencias, positivas y negativas del medio en el que viveny

pueden ser condicionados con recompensas (AGROCALIDAD, 2020.p.12).

1.5. Produccion mundial de carne bovino

En 2018, la produccién mundial de carne aument6 1.0%, a 327 millones de toneladas (Mt), lo que
refleja un aumento en la produccién de carne de bovino (liderando, carne de res), de cerdo y de aves
de corral, con aumentos muy modestos en la carne de ovino, la produccion de carne se increment6 en
gran medida gracias a las mejoras en productividad, pero en varios casos, como en particular en

Australia y la Unién Europea, influyé la mayor tasa de matanza inducida por la sequia.

Es asi que en el mercado internacional de carne de res se caracteriz6 por una abundante disponibilidad
de exportaciones y una demanda sélida, factores que contribuyeron a la estabilidad de los precios, las
exportaciones mundiales totales de carne aumentaron a 34 Mt en 2018, 1.5% mas que en 2017, en
2018, el crecimiento de las exportaciones se debid principalmente al aumento de los envios de
Australia, Argentina, Tailandia y Estados Unidos, pero se compensd con las disminuciones
registradas en Brasil e India. En cuanto a las importaciones, China, el mayor importador de carne del
mundo, aumentd considerablemente sus compras a medida que la demanda de carne por parte de los

consumidores seguia aumentando en plena contraccién de la produccién nacional de carne de cerdo
(OCDE- FAO, 2019.p.176).



(USDA, 2021.p.1) menciona que la produccién mundial de carne de vacuno disminuira en torno a 61,2
millones de toneladas, debido principalmente a las reducciones en Chinay los Estados Unidos, China
se revisa a la baja un 3 % (6,7 millones de toneladas menos que el ultimo afio); Las exportaciones
mundiales de carne de vacuno en 2021 se mantendran sin variaciones en 10,8 millones de toneladas,
la demanda de Asia sigue siendo fuerte y la prevision de la oferta para la mayoria de los principales

exportadores no ha cambiado.

1.6. Produccion de carne bovina en Ecuador

A nivel nacional el ganado vacuno se distribuye: un 69% hembras y 31% machos, es importante
recalcar que el 18% del ganado total corresponde a nacimientos y el 3% a muertes ocurridas en este
afio; Entre las diferentes transacciones realizas en el 2019 existe un 5% de compras y un 12% de
ventas de este tipo de ganado, la region sierra posee el 52% de ganado vacuno, cubriendo la mayor

cantidad a nivel nacional, el 40% y 9% corresponden a la Costa y Amazonia respectivamente (Banco
Central de Ecuador, 2019.p.46).

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) aclaré que la produccion
ecuatoriana de carne bovina es de alrededor de 200.000 toneladas métricas, lo que significa que

Ecuador “es autosuficiente para cubrir la demanda nacional de este producto” (El Telégrafo, 2017.p1).

Asimismo, varios ganaderos han decidido comprar ganado para engorde, puesto que el precio de la
carne también ha mejorado, pues el ganado en pie lo estan vendiendo hasta en USD 1.30 la libra, lo
gue implica que la arroba de carne del ganado en pie alcanzaria los USD 32.50; En la provincia del
Guayas, la actividad ganadera sigue en alza, es asi que en Colimes, Balzar y EI Empalme, el hato
aumento, los ganaderos de estos cantones efectuaron mayores inversiones en la compra de ganado

doble propésito leche y carne (Banco Central de Ecuador, 2019.p.46).

(Sanchez, A. et al., 2019.p.3), afirma que el sistema Saiku, las actividades dedicadas a la cria y
reproduccion de ganado bovino o vacuno durante el 2019 obtuvieron 32.599.377 USD, como ingresos
totales con un incremento del 1% en relacion al 2018, sus ventas gravadas con12% son 3.949.54
USD, mientras que las ventas gravadas con 0% son 26.143.566 USD, con un crecimiento del 24% y

6% con respecto al afio anterior.



1.7. Enfermedades transmitidas por Alimentos

1.7.1. Generalidades

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), se las definen como el sindrome originado
por el consumo de alimentos y/o agua, que contengan agentes etioldgicos, en cantidades suficientes,
que afecten la salud del consumidor a nivel individual o colectivo, por otra parte, las enfermedades
relacionadas con el consumo de agua son aquellas producidas por el agua contaminada con desechos

humanos, animales 0 quimicos (MinSalud,2019. p.1).

Las patologias trasmitidas por alimentos (ETA) poseen un gran efecto sobre la salud poblacional,
varias de estas patologias, han ocasionado brotes epidémicos en diversos territorios, poniendo en
prueba la fragilidad de los programas de prevencion y control de las ETA, lo cual constituye un reto
presente internacionalmente (OMS, 2016.p.1).

1.7.2. Efecto Socio Econdmico negativo provocado por las ETAS

Estimar la magnitud del impacto socioeconémico de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA) es para todo pais un asunto de primera importancia, que tiene implicaciones desde varias
perspectivas. Debido a que no se limita al mal fisico que ocasionan, si bien en algunos casos podria
ser fatal, ya que provoca un efecto socio econémico negativo; Ejemplificando podemos mencionar
gue la mayoria de la gente afectada por ETA pierde un par de dias de trabajo, pero algunos pacientes
fallecen y otros sufren complicaciones de manera que quedan incapacitados para laboral, o solo
recuperan una fraccion de su productividad previa, o se cambian a trabajos menos demandantes y con

menores salarios (Kopper, G.2007.p.1).

1.7.3.  Microorganismos mas comunes que producen ETAS

La carne al ser un alimento perecedero se encuentra expuesta a ser contaminada en cada una de las
etapas de produccion, especialmente en las operaciones donde es manipulada y continuamente que
no son tomados los cuidados especiales con el acondicionamiento en el sitio donde se le procesa;
Como fuentes potenciales de contaminacién que se produce en los mataderos, se puede mencionar
las pieles, los pelos de los animales impregnados de suciedades y heces fecales, que tienen la
posibilidad de acarrear millones de bacterias aerobias y anaerobias (lllapa, 1. 2017.p.8). Entre las bacterias

asociadas a enfermedades transmitidas por alimentos carnicos, cabe mencionar:
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1.7.3.1. Salmonella

La Salmonelosis es una ETA ocasionada por la ingesta de un alimento contaminado por la bacteria
Salmonella al consumir alimentos contaminados como huevos, carne, aves y leche; Los sintomas
aparecen entre 6 y 72 horas después de la ingesta de la bacteria y la enfermedad dura de 2 a 7 dias,
en nifios pequefios y en ancianos, la deshidratacion causada por la enfermedad puede ser grave y

poner en peligro la vida, la bacteria esta presente en animales domésticos y salvajes (Ramallo, sf.p.2).

1.7.3.2. Escherichia Coli

La Escherichia Coli enteropatogénica provoca una enterocolitis cuyos sintomas aparecen cerca de 4
horas después de la exposicion; Los sintomas son diarrea acuosa, vomitos, y fiebre leve. Alimentos
involucrados, todos los alimentos y liquidos contaminados con heces pueden transmitir la
enfermedad; Un ejemplo lo brinda la persona infectada con E. coli que después de ir al bafio no se
lava las manos apropiadamente antes de manipular alimentos (Ramallo, sf.p.7).

1.7.3.3. Mesofilos totales

El término mesofilos es empleado para referirse a organismos que alcanzan su desarrollo éptimo a
temperaturas que oscilan entre 20 y 45 °C, Siendo el grupo mas grande de indicadores de calidad de
los alimentos, unas de las medidas de higiene y seguridad seguidas en la industria alimenticia es el
conteo de este tipo de bacterias en los alimentos para determinar si son aptos o no para el consumo;
Adicionalmente, algunas bacterias que en condiciones normales no son patdgenas, pueden
ocasionalmente actuar como tales (pat6genos oportunistas), dentro de este grupo de microorganismos
se incluyen todas las bacterias, mohos y levaduras capaces de desarrollarse a las temperaturas antes

mencionadas (Lira, C. 2019.p.1).

1.7.3.4. Coliformes totales

Los denominados microorganismos son indicadores de la calidad microbiana o indicadores de la
durabilidad, cuya presencia en determinados niveles en los alimentos se utiliza para evaluar la calidad
del alimento o para predecir la durabilidad del mismo; Estos pueden proliferar en gran cantidad de

alimentos, en agua y productos lacteos y ser facilmente destruidos por el calor utilizado en las diversas



etapas de elaboracion, si bien el indice de coliformes ha sido aplicado a la evaluacion de los alimentos

durante muchos afios, en algunos de ellos existen limitaciones (Vazquez, S.et alt. 2013. p. 1).

1.8. Requisitos microbiolégicos de la carne

1.8.1. Requisitos microbioldgicos para la carne fresca

Segln (INEN 2346, 2015.p.2) la carne, es el tejido muscular estriado en base posterior a su rigidez
cadavérica, comestible, sano y limpio, de animales de abasto que mediante la inspeccion veterinaria
oficial antes y después del faenamiento son declarados aptos para el consumo humano; A su vez la
normativa establece con algunos requisitos microbiolégicos que debe cumplir la carne fresca,

indicados en la tabla 2-1.

Tabla 2-1: Requisitos microbioldgicos para productos carnicos crudos

Microorganismos n c Nivel de aceptacion Nivel de rechazo

Aerobios Mesdfilos ufc/g 5 3 1,0x 10"6 1,0 x 1077
Escherichia coli ufc/g 5 2 1,0 x 1012 1,0 x 1073
Staphilococus aureus ufc/g 5 2 1,0x 1073 5,0x 10M
Salmonellas spp. /25 g 5 - Ausencia

Fuente: (INEN 2346, 2015.p.2)
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

1.8.2. Requisitos microbiol6gicos para la carne molida

Es la carne apta para el consumo humano, dividida finamente por procedimientos mecanicos y sin
aditivo alguno (INEN 1346. 2015.p.2). La carne molida debe cumplir con los requisitos microbioldgicos

indicados en tabla 3-1.



Tabla 3-1: Requisitos microbioldgicos para la carne molida

Microorganismos n c Nivel de aceptacion Nivel de rechazo
Aerobios Mesofilos ufc/g 5 3 1,0 x 1075 1,0 x 10n7
Escherichia coli ufc/g 5 3 1,0 x 10M 1,0 x 1012
Staphilococus aureus ufc/g 5 2 1,0 x 1072 1,0x 10”3
Escherichia coli 0157:H7 5 0 Ausencia/25g -
Salmonellas spp. / 25 g 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: (INEN 1346. 2015.p.3)

Realizado por: Carguachi, Freddy,2022.
Donde
n = ntmero de unidades de la muestra ¢ = nimero de unidades defectuosas que se acepta

1.8.3. Requisitos microbioldgicos para la carne y sus menudencias

La carne y las menudencias comestibles deben cumplir con los requisitos microbiol6gicos indicados
en tabla 4-1.

Tabla 4-1: Requisitos microbiolégicos para la carne y sus menudencias

Microorganismos caso n c Nivel de aceptacion Nivel de rechazo
Aerobios Mesdfilos ufc/g 14 5 3 1,0x 1075 1,0 x 10n7
Escherichia coli UfC/g 5b 5 2 1,0 x 1072 1,0 x 10”3
Salmonellas spp. / 25 g 10¢ 5 1 1,0 x 10/2 5,0x10"2

Fuente: (NTE INEN 2346. 2016.p.3)

Realizado por: Carguachi, Freddy,2022.

Donde

n = nimero de unidades de la muestra

¢ = ndmero de unidades defectuosas que se acepta

1.9. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se refiere a los principios basicos y practicas generales
de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano; Que tiene como objetivo garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y disminuyendo los riesgos inherentes a

la produccion (Rueda, 2018.p.2).
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Segun (Feldman, et al. 2013.p.9), indica que las buenas practicas de manufactura (BPM) son herramientas
basicas en los mataderos industriales para la obtencion de alimentos inocuos, y se aplican en toda la
cadena de produccion con el objetivo de reducir al maximo el riesgo de contaminacién de la carne en

Su procesamiento, ya que, se centralizan en la higiene y forma de manipulacion.

1.9.1. Aplicacion en la industria alimenticia de las BPM

Las BPM se pueden aplicar en las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos;
equipos, utensilios y personal manipulador de alimentos (Rueda, 2018.p.5).

El (Ministerio de salud pablica.2017. p.3) menciona que las BPM son principios en los cuales su aplicacion

se encuentra enfocada en los siguientes temas:

La planta: pisos, paredes, cielo raso desagies
Alrededores: ubicacion, facilidades sanitarias

Equipos: desinfeccion mantenimiento, calibracion
Almacenes: Ubicacion interna, ventilados, e iluminacion

Procesos productivos: l6gica en los procesos

SN NN NN

personal: higiene personal, buenos habitos de higiene, presentacion.

1.9.2.  Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura

1.9.2.1. Instalaciones

(Rueda, 2018.p.5), menciona que las instalaciones deberan estar disefiados y construidos de manera que

puedan cumplir con las siguientes condiciones minimas basicas:

Minimice el riesgo de adulteracion
Minimicen los riesgos de contaminacion

No toxicidad de superficies y materiales

ASEENEENEEN

Facilite el control de plagas
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1.9.2.2. Equiposy Utensilios

Las especificaciones técnicas dependeran de las necesidades de producciény cumpliran los siguientes

requisitos (Rueda, 2018.p.5).

Evitar el uso de materiales que no puedan desinfectarse adecuadamente
No transmitan substancias toxicas

Caracteristicas técnicas y disefio deben ofrecer facilidades para la limpieza
Para lubricacion se debe utilizar substancias permitidas no toxicas
Instalacion de equipos no puede provocar contaminacion

Equipo en buen estado, que resista las operaciones de limpieza y desinfeccion

NN NN NN

Equipos provistos de instrumentacion adecuada e implementos necesarios para operacion,

control y mantenimiento

\

Contar con un sistema de calibracién que permita asegurar lecturas confiables

1.9.3. Requisitos higiénicos de fabricacion

1.9.3.1. Personal

(ARCSA 067, 2015.p.35), establece que el personal que manipula alimentos debe someterse a un examen
médico antes de desempefiar esta funcion y de manera periddica; a su vez la planta debe mantener
fichas médicas actualizadas del personal; Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una
ausencia originada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminaciones

de los alimentos que se manipulan.
El (Decreto Ejecutivo 3253, 2002.p.8), indica que, durante la fabricacién de alimentos, el personal
manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos debera cumplir con los

siguientes requisitos:

v" Mantener la higiene y el cuidado personal

<\

Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este reglamento
v/ Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su funcion de

participar directa e indirectamente en la fabricacion de un producto
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1.9.3.2. Materia prima e insumos

v

\

Si se sospecha que la MP es inadecuada, debe aislarse y rotularse claramente para luego ser
eliminada. Las medidas para eliminar la contaminacion son especificas para cada proceso de
elaboracion

La MP debe ser almacenada en condiciones apropiadas que aseguren su proteccion contra
contaminante

El deposito debe estar alejado de los productos terminados para evitar contaminacion Cruzada.
Hay que tener en cuenta las condiciones Optimas de almacenamiento

El transporte debe prepararse especialmente teniendo en cuenta los principios higiénico-
sanitarios que se consideren establecidos (Ministerio de salud publica.2017. pp.5-6).

1.9.3.3. Operaciones de Produccion

Durante el proceso de produccion se deberan tomar en cuenta todas las precauciones necesarias que

aseguren que durante el proceso de fabricacidn no exista una fuente de contaminacién, cumpliendo

con las normas establecidas en las especificaciones correspondientes, por lo que se debera contar con

procedimientos secuenciales de produccion; Los registros de control de elaboracion, produccion y

distribucion de los alimentos deben ser mantenidos por un periodo minimo equivale al de la vida Gtil

del producto (lllapa, 1.2017.p.18).

1.9.3.4. Almacenamiento y Transporte

El almacenamiento y transportacion de las materias primas y el producto final debe ser en

condiciones Gptimas ((Ministerio de salud ptblica.2017. pp.23-25).

v
v

Durante el almacenamiento deben realizarse inspecciones periddicas

Los vehiculos de transporte, accesorios y conexiones se deberian mantener limpios, y libres de
tierra, desperdicio que puedan contaminar los productos

Paralelo deben llevarse a cabo los analisis de PPA laboratorios para determinar contaminantes
fisicos, quimicos y microbiolégicos

Para garantizar un resultado 6ptimo en las BPM, son necesarios los controles que aseguren el

cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la calidad esperada
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1.10. Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES)

Son procedimientos que se aplican antes, durante y después de las operaciones de elaboracién. Para
su implantacion es de suma importancia la seleccidn y capacitacion del personal responsable; Es por
ello por lo que cada establecimiento debe tener un plan escrito que describa los procedimientos
diarios, que se llevaran a cabo durante y entre las operaciones, asi como las medidas correctivas
previstas y la frecuencia con la que se realizaran para prevenir la contaminacién directa o adulteracion

de los productos carnicos (Lépez & Carballo, 2019.p.38).

(Lopez & Carballo, 2019.p.38), considera que el mantenimiento de la higiene en un matadero bovino es
una condicion esencial para asegurar la inocuidad de los productos que ahi se elaboran, una manera
eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento es la implementacién de los POES,
ya que, es a través de los mismos que se realiza el cumplimiento de las medidas de higiene

establecidas por las BPM para prevenir la contaminacion directa de la carne.

1.10.1. Los POES se basan en cinco topicos

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento se basan en cinco topicos.

v Primer topico

Este puesto se basa en la prevencion de una posible contaminacién directa o adulteracion del

producto, por ello cada establecimiento tiene la posibilidad de disefiar el plan que desee, con sus

detalles y especificaciones particulares (Davalos, L.2015.p.1).

v Segundo tépico

Las plantas tienen la flexibilidad para determinar quién sera la persona a cargo siempre y cuando

tenga autoridad in situ (Davalos, L.2015.p.1).
v Tercer tépico
Los procedimientos preoperacionales son aquellos que se llevan a cabo en los intervalos de

produccion y como minimo deben incluir la limpieza de las superficies, de las instalaciones y de
14



1.11.

los equipos y utensilios que estan en contacto con alimentos. El resultado serd una adecuada

limpieza antes de empezar la produccién (Davalos, L.2015.p.1).

Cuarto topico

El personal designado serd ademas el que realizara las correcciones y mejoras del plan cuando
sea conveniente. Segun este punto la empresa tiene necesidad de identificar a los empleados que
llevarén a cabo las tareas de limpieza incluidas en el plan de saneamiento y quienes seran
responsables de las mejoras (Davalos, L.2015.p.2).

Quinto topico

Los registros pueden ser mantenidos en un medio digital o en papel o de cualquier otra manera
que resulte accesible al personal que realiza las inspecciones (Davalos, L.2015.p.2).

Caracteristicas de un POES

Los POES se escriben:

IENEE NN

1.12.

En tercera persona, en forma clara, precisa y sencilla
Sistematicos y metddicos
Determinando que los materiales usados sean especificos e invariables

Adecuandose a las instalaciones y al personal (Barrionuevo. 2015.p.12)

Principios de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Se adjunta a continuacion los ochos principios del POES previo a su desglose respectivo en los

estandares de desempefio de acuerdo a los estandares de la FDA y politicas de la empresa.

1.12.1. Seguridad del agua

El agua empleada para el procesamiento que se encuentre en contacto con utensilios, superficies y

elaboracion de hielo debera proceder de una fuente limpia, ya que constituye un gran riesgo
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microbioldgico la contaminacidn por agua; Por lo tanto, se requieren de procedimientos y registros

gue comprueben lo que ocurre en el agua y de ddnde esta viene (Hernandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 5).

1.12.2. Limpieza de las superficies de contacto con el alimento

Los principales riesgos son el de contaminar al alimento fisicamente, por correccion de las superficies
quimicas o por mal uso de concentraciones, y bioldgicamente por formacion de nichos o biofiltro
microbianos; Asi mismo debe tener una duracion y periocidad adecuado se contara con registros

escritos de lo que se realiza (Hernandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 6).

1.12.3. Prevencion de la contaminacion Cruzada

El principal objetivo respecto a este punto es el uso apropiado de elementos que se usan en el proceso
y son relativamente ajenos al personal, entre algunos ejemplos tenemos, los guantes, botas, utensilios,

su uso, manejo almacén y mantacion también se estipulan (Hernandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 6).

1.12.4. Higiene de los empleados

Incluye principalmente las buenas normas de higiene que los empleados puedan tener como: lavado
de manos, uso y conformidad con sanitarios y salas de comedor. Indicando cudl es la manera mas

oportunay adecuada de hacerlo; Asi mismo, se cuenta con registros y documentacién correspondiente
(Hernandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 6).

1.12.5. Contaminacion

Consiste en proteger a los alimentos y evitar cualquier riesgo de contaminacion; Se hace referencia a
riesgos fisicos quimicos y bioldgicos, pero en mayor medida, aquellos que son mas evidentes, estos
son, quimicos como: lubricantes, reactivos, ingredientes y fisicos como metales y objetos gruesos en

malas condiciones de almacén (Hernandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 6).
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1.12.6. Agentes toxicos

Se basa en tomar precaucion en el manejo de concentraciones de quimicos nocivos de toxicidad
alimentaria y que puedan encontrarse también en superficies de contacto con el alimento (Herandez,

T; & Meneses, D.,2011. p. 6).

1.12.7. Salud de los empleados

Trata de prevenir el riesgo de contaminacion microbiana por el personal, tanto al producto como a las
superficies en contacto con este; Cada empresa tendra sus politicas y documentacion médica, espero
se aislara del proceso a cualquier persona con lesiones o heridas abiertas o que se sospecha de mal
estado de salud con posibilidad de contaminacion (Herandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 6).

1.12.8. Control de plagas y roedores
Se debe excluir de la planta plagas como roedores insectos y pajaros. Cualquiera constituye un alto
riesgo de pérdida de inocuidad; Hay un sistema de control y erradicacién de cada uno, sin embargo,

deben ser estos permanentes y adecuaciones de plantas que evitan la proliferacion o ingreso de plagas

y vectores (Hernandez, T; & Meneses, D.,2011. p. 6).
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CAPITULO 11

2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Localizacion y duracion del experimento

El desarrollo de la presente investigacion se desarrollé en el canton Guamote se encuentra localizado
del callejon interandino al sur de la provincia de Chimborazo, con latitud 1° 55’ 60" Sur, y la longitud
78° 43’ 0" Qeste, a 3500 msnm; mientras que los analisis microbioldgicos se llevaron a cabo en el
laboratorio de Microbiologia de los alimentos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo, ubicada en el Km 1 % de la panamericana Sur en el Cantén
Riobamba, Provincia de Chimborazo. La misma tuvo una duracion de 75 dias laborales.

2.2.Unidades experimentales
Las unidades experimentales fueron 18 bovinos que entraron al faenamiento en deferentes periodos
correspondiendo a cada animal a una unidad experimental en donde se consideré el bienestar animal

antes del faenamiento y la calidad sanitaria de sus canales.

2.3. Materiales, equipos e instalaciones

Tabla 5-2: Materiales, equipos e insumos

Materiales de

Materiales de campo | . Equipos Medios de cultivo
aboratorio

Botas Tubos de ensayo Balanza de presion Placas Petri Film para:
Mascarillas Pipetas Autoclave Staphylococcus aureus
Cofia Pipetiometros Estufa

Mandil Pisetas Cuenta colonias Agares para:

Guantes Frasco termo resistente  Lampara de luz  Aerobios mesofilos
Bisturies Gradillas ultravioleta totales

Hisopos Papel aluminio Computadora

Funda Ziploc Vortex Refigerador Salmonellas spp
Etiquetas Tijera

Mesas Espatula Escherichia coli

Cuadernos de notas
Esferos

Registros

Caja térmica

Agitador magnético
Agua destilada
Agua peptonada

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
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2.4. Tratamientos y disefio experimental

En el presente trabajo por tratarse del diagnostico de las condiciones sanitarias del faenamiento y de
canales de bovinos, asi como la elaboracion de la propuesta de BPM Y POES, no se utilizé el disefio

experimental.

2.5. Mediciones experimentales

Las mediciones experimentales se realizaron antes de implementacion de BPM y POES,

consideréndose las siguientes:

2.5.1. Check list

Para la verificacion de cumplimiento del reglamento de ley de mataderos 2016, registro oficial N°
502 del reglamento de Buenas Préacticas de Manufactura, se aplico el check list al inicio y luego de
capacitacion del personal (condicion final) cuyo formato se adjunta en el Anexo A, donde se

considero:

Localizacidn de la planta
Equipos

Requisitos del personal
Procesos

Matanza de emergencia
Inspeccion sanitaria
Inspeccién ante-mortem

Inspeccidn pos-mortem

SR N N N O N RN

Control de agua
2.5.2. Analisis microbioldgico de carne (INEN 2346, 2015)
Aerobios mesdfilos totales

Escherichia coli

Staphylococcus aureus

AR

Salmonella sp.
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2.5.3. Analisis microbioldgico del agua. (INEN 1108,2011)
v Aerobios mesdfilos totales, UFC. g*
v' Escherichia coli, UFC. g*

2.5.4. Capacitacion del personal

La capacitacion del personal se verificd con la aplicacion de BPM y POES (condicion final)

2.6. Analisis estadisticos y pruebas de significancia

Las técnicas estadisticas que se consideraron para procesar los resultados experimentales de este

estudio fueron:

v Prueba de Ji cuadrado (x?), para los parametros de cumplimiento, datos cualitativos.
v' Prueba t-Student, para establecer si existieron diferencias significativas o no en la calidad

microbioldgica de las canales bovinas al aplicar las BPM y POES

2.7. Procedimiento experimental

El desarrollo del presente trabajo de investigacion se considero en tres fases:

La primera fase se considerd la evaluacion del cumplimiento del reglamento de ley de mataderos
2016, registro oficial N° 502, con la aplicacion del check list, la segunda fase correspondi6 a la
evolucion de la calidad microbiolégica de las canales de los bovinos faenados y el agua que se utiliza
en el proceso de faenamiento y la tercera fase que corresponde a la elaboracion del manual de BPM

y POES, y la capacitacion del personal que labora en el camal del cantén Guamote.

2.7.1. Cumplimiento de check list

Mediante la apreciacion visual y check list se pudo verificar el cumplimiento o no del reglamento
vigente de ley de mataderos 2016, registro oficial N° 502 del reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura, en los que se consideraron localizacion de la planta, equipos, requisitos del personal,
procesos, control de agua, inspeccion sanitaria, ante-mortem y pos-mortem, cuyos datos sirvio para

establecer el porcentaje de complimiento antes y después de aplicacion de BPM y POES.
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2.7.2. Analisis sanitario de las canales

La toma de muestra se realizd mediante hisopado, en tres zonas anatdmicas de la canal como son;

lado interno del costillar, lomo y falda, definiendo un area de 100 cm? de cada zona.

Para el hisopado se utiliz6 hisopos de la marca “3M Swab Rapido”, guantes estériles, tubos de ensayo
y adhesivos para identificar correctamente, y ser transportadas en una cooler térmico con hielo
sintético (4°C), al laboratorio de microbiologia de los alimentos de la Facultad de Ciencias Pecuarias

de la ESPOCH para la siembra, identificacion y posterior conteo de crecimiento microbiolégico.
2.7.3. Andlisis sanitario del agua

La toma de muestra se realiz6 de llave de agua de la matriz principal y de dos cisternas del Camal
Municipal del Canton Guamote, utilizando el frasco de muestreo de 30 ml, y ser trasladado, al
laboratorio de microbiologia de los alimentos de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH
para la siembra, identificacion y posterior conteo de crecimiento microbiolégico.

2.7.4. Elaboracién del manual BPM Y POES

Tomando como referencia las condiciones iniciales del cumplimiento del reglamento de ley de
matadero 2016, registro oficial N° 502 del reglamento de Buenas Practicas de Manufactura y analisis
microbioldgicos de las canales y del agua del camal del canton Guamote se procedio a la elaboracion

e implementacion del manual de BPM y POES para la linea de faenamiento de bovinos.

2.7.5. Capacitacion de BPM y POES

Una vez elaborado el manual de BPM y POES se procedi6 a capacitar a los trabajadores que laboran

en el Camal del Guamote, tomando como referencia la aplicacién correcta de:

v Las buenas précticas de manufactura (BPM)

v" Los Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES)

21



2.8.

Metodologia de la evaluacion

2.8.1. Analisis microbioldgico de las canales bovinas

El analisis microbioldgico se realizd antes y después de aplicacién de manual de BPM y POES en

base a la siguiente metodologia:

Las muestras fueron tomadas de acuerdo con la norma (INEN 2346, 2015.p.3), sobre carne y

menudencias comestibles de animales de abasto.

Pasos:

v Tomar muestra con método de hisopado, en un area minima de 100 cm?

v' Las muestras fueron tomadas de diferentes zonas anatémicas (costillas, lomo y falda) de las
canales y puestas en tubos de ensayo con su respectico caldo, con tapa apropiado

v' Para el transporte de las muestras se utiliza un cooler portatil capaz de enfriar hasta 0 °C a 5°C o
nevera isotérmica con cierre hermético y material aislante entre la pared interna y la externa,
para transportar muestras congeladas o refrigeradas, de acuerdo con lo manifestado en la norma
(INEN 1529-2: 2013.p.5) para el control microbiolégico de los alimentos toma, envio y
preparacion de muestras para el anélisis microbiolégico

v" Envolvimos en papel aluminio todos los materiales que deseamos que sean esterilizados (puntas
para la micropipeta de 1 ml) al igual que la preparacién de la dilucion hecha con agua destilada
en los tubos de ensayo en cantidad de 9 ml con su respectivo tapas, también los agares (Agar
EMB, Agar Salmonella Shigella, Agar PCA) en frascos termo resistentes. Todos estos materiales
y soluciones son colocados en la autoclave por un tiempo de 15 minutos hasta que llegue a una
temperatura de 120°C

v" Encender la camara de flujo laminar y trabajar en el interior de esta

v' Dispensar 10 ml de agar en 162 cajas Petri y 54 placas petriflim

v" Colocar 54 tubos de ensayo en una gradilla debidamente etiquetados con el nimero de la
muestra, y poner 1 ml de la muestra de carne de bovino, y con la ayuda de vortex agitar por un
tiempo de 30 segundos, para obtener la dilucion 1071

v Con la solucion obtenida 1071 se procede a sembrar en las cajas preti y placas petriflim 3M

v' Las cajas Petri y las placas petriflim 3M deben ser colocados en una superficie a nivel, para su
correcta distribucion de la solucion

v" Con la micropipeta colocar 1ml de la muestra en el centro de las cajas Petri y en el centro del
film interior

v Distribuir cuidadosamente la muestra en toda la caja Petri
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Mientras que en placas petriflim se desenrolla cuidadosamente el film hacia abajo para evitar
atrapamiento de burbujas de aire

Colocar el difusor con el lado plano hacia la placa, el film superior sobre el in6culo

Aplicar una ligera presion sobre el difusor para distribuir el indculo sobre el area circular antes
de que se forme el gel. No mover o deslizar el difusor

Retirar el difusor y esperar minimo un minuto hasta que se solidifique el gel

Incubar a temperatura de acuerdo con el uso de medio de cultivo

Se incubd las placas en la estufa de acuerdo al tipo de microorganismo a determinar, teniendo:
Para Eschericha coli incubar por 48 + 2 horas a 35 + 1°C (AOAC Método Oficial 991.04: 2003)
Para Aerobios mesofilos totales: incubar por 72 horas a 30°C (Microbiology Products-
Laboratoires 3M Santé 2008)

Para Staphylococcus aureus: incubar por 24 + 2 horas a 35 + 1°C (AOAC Método Oficial
2003.11)
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CAPITULO 11
3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Verificacion de los requerimientos basicos de BPM y POES en el camal de Guamote
Los resultados encontrados mediante la utilizacion de check list de cumplimiento de los requisitos
béasicos del camal del canton Guamote en la linea de faenamiento de bovinos se reporta en la tabla

6-3, resultados que se analizan a continuacion.

Tabla 6-3: Parametros de cumplimiento y no cumplimiento antes de aplicar BPM Y POES

Antes Después
REQUISITOS Cumple No cumple Cumple No cumple X2Cal Signif.

De la localizacion 80.95 % 19.05% 80.95 % 19.05% 1.52 ns
De los equipos 100 % 0% 100 % 0%

Requisitos del personal 33,33 % 66,67 % 100% 0% 4 folad
De los procesos 73.91% 26.09 % 82.61% 17.39% 2.26 *
Matanza de emergencia 100% 0% 100% 0%

Inspeccion sanitaria 71.43% 28.47% 100% 0% 0.57 ns
Inspecci6n ante-mortem 100% 0% 100% 0%

Inspeccion pos-mortem 100% 0% 100% 0%

Control de aguas 50 % 50% 66,67 % 33,33% 2.17 *
Total 78.85% 21.15% 92.26% 7.74%

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Cdémo se puede apreciar en la tabla 6-3, se encuentran el % de cumplimiento de cada parametro los
mismos, que al ser analizados ayudan a realizar una comparacion, y determinar si existié o no, un
cambio en el area de faenamiento de bovinos, antes y después de la aplicacién de BPM y POES,
donde se puede apreciar que los parametros: requisitos del personal presentaron diferencias altamente
significativas (P < 0,01), seguidos por los requisitos del proceso y el control de agua que presentaron
diferencias estadisticamente significativas (P > 0,05); Demostrando asi, la importancia de utilizar
BPM, para la elaboracion de alimentos inocuos y de calidad; Segun (ARCSA, 2017.p.5), define a las
buenas préacticas de manufactura como, el conjunto de medidas preventivas y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de alimentos para
consumo humanao, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan asi los riesgos potenciales o peligros para su inocuidad.

24



A continuacién, el gréfico 1-3, se muestra los resultados obtenidos y expresados en porcentaje de los

cumplimientos y no cumplimientos plasmados en la tabla 6-3 respectivamente.

Cumplimiento BPM

95%
92%
90%
85%

80% 79%

Representacion %

75%

70%
ANTES DESPUES
Grado de cumplimiento

ANTES = DESPUES
Gréfico 1-3:  Cumplimiento de BPM en el camal de Guamote

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Realizando una comparacion con los resultados finales del chek list y totalizando los porcentajes
demuestra un cumplimiento del 78.85 % en la evaluacion inicial, posteriormente alcanza el 92.26%
después de la implementacion de las BPM, diferencias que demuestran que hubo una mejora
importante en la obtencién de carne bovino en canal faenada en camal municipal del canton Guamote;
Cabe recalcar que el incremento de cumplimiento en dichos parametros se debe al interés y
participacion de autoridades y operarios que cumplieron correctamente con las indicaciones
descritas en el manual BPM y POES, el mismo que fue disefiado e implementado para esta
area de trabajo, con el fin de asegurar el cumplimiento de la ley de mataderos 2016, registro

oficial N° 502 del reglamento de Buenas Précticas de Manufactura.

A continuacion, se procedera a mostrar una comparacion de cumplimiento de cada parametro
evaluado antes y después de aplicar BPM Y POES, a la vez, se indicara cuéles fueron las

medidas que se tomaron para el mejoramiento de cada uno de los parametros utilizados.

25



3.1.1. De lalocalizacion

Localizacion
100%
81% 81%
S 80%
[
O
'S 60%
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o 20%
0%
ANTES DESPUES

Grado de cumplimiento
ANTES m DESPUES

Gréfico 2-3: Cumplimiento de localizacién en el camal
municipal de Guamote.
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

En el grafico 2-3, sobre localizacion, se puede apreciar que la mayor parte de requisitos son cumplidos
de acuerdo a lo sefialado en el art 8, de los requisitos generales para el funcionamiento de la ley
de mataderos 2016, registro oficial N° 502 del reglamento de Buenas Practicas de Manufactura, sobre
la ubicacidn del establecimiento; Es decir, el camal se encuentra situado en un sector alejado de
centros poblado, dispone de agua potable en cantidad y calidad adecuada, ademas cuenta con sistemas
de aprovisionamiento de energia eléctrica, entre otros aspectos lo que conlleva a presentar un

porcentaje de cumplimiento de 81%.

Sin embargo, entre los incumplimientos se encuentran que el camal, no posee sala de matanza de
emergencia y no cuenta con un horno crematorio, parametros que no tienen solucion al aplicar BPM
y POES, ya que esto, corresponderia directamente a las autoridades del camal, optar por adquirir este

equipo e implementar un area que sirva como sala de matanza de emergencia.
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3.1.2. De los equipos

A continuacion, en el grafico 3-3 se muestra el resultado de cumplimiento de los equipos que se

encuentran en el area de faenamiento de bovinos.

De los equipos
100%
100% 100%
80%
60%

40%

Representacion %

20%

0%
ANTES DESPUES
Grado de cumplimiento

mANTES = DESPUES

Grafico 3-3:  Cumplimiento de equipos antes y después de aplicar
BPM

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

En lo que se refiere a las condiciones de los equipos la mayor parte de los requerimientos establecidos
son cumplidos de acuerdo con lo especificado en el art. 8, inciso g, del Reglamento a la ley sobre
mataderos inspeccion, comercializacion e industrializacion de la carne (FAO, 1964. p.106), puesto que
los equipos y utensilios se encuentran de acuerdo con las operaciones que se realizan en el area, dando

un porcentaje de cumplimiento del 100%.
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3.1.3. Requisitos del personal

Requisitos del personal

0
100% 100%

80%

60%

40% 33%

Representacion %
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ANTES DESPUES

Grado de cumplimiento
ANTES = DESPUES

Grafico 4-3:  Cumplimiento de requisitos del personal

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

En el gréfico 4-3 se muestra el diagnostico de la situacion final de los requisitos de cumplimiento de
BPM por el personal en la linea de faenamiento de bovinos, al inicio del trabajo, esta dejo mucho que
desear, por cuanto se cumplia Unicamente con el 33% de los aspectos que se consideran adecuados

para el personal que labora en el camal.

Luego de evaluado este aspecto, se procedié a tomar medidas correctivas, que ayuden a cumplir con
los requisitos donde se aplico lo establecido en el art 12 del Reglamento a la ley sobre mataderos
inspeccion, comercializacion e industrializacion de la carne (FAO, 1964. p.106), sobre higiene del
personal, donde menciona que: el personal debe cuidar de su aseo personal, proteger el cabello y estar
capacitado para realizar la tarea asignada, conociendo los procedimientos, funciones y comprender
las consecuencias del incumplimiento de los, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas,
ademas de constatar que el personal cumpla con estrictas condiciones de higiene durante las horas de

trabajo, obteniendo unos resultados favorables, reportando un nivel de cumplimiento del 100%
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3.1.4. De los procesos
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Grafico 5-3:  Cumplimiento de procesos

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Como se puede observar en el grafico 5-3. Mediante el diagnostico de la situacion final de
cumplimiento con respecto a los requisitos de operaciones de produccidn, se obtuvo un porcentaje de
cumplimento de 83% que corresponde a 23 items, obteniéndose un crecimiento de 9% con respecto

a la situacion inicial de 74 % de cumplimiento.

El crecimiento del porcentaje de cumplimiento se debe a que se realiz6 los respectivos
procedimientos, instructivos especificos para la linea de faenamiento, cumpliendo con ciertos
requisitos segun lo dicta en el art 3.6 de la norma y programa subregional sobre tecnologia, higiene e
inspeccion sanitaria del comercio de ganado bovino para beneficio, mataderos y comercio de carne
bovina (Comisién del acuerdo de Cartagena 1983. p.32). Con el fin de evitar la contaminacion de la canal con
paredes y pisos. Sin embargo, a pesar de optar por estas medidas, se sigue contando con varios
aspectos que no se cumplen como son, el animal en pie no es pesado, no se cuenta con personal
calificado durante el proceso de faenamiento debido a que continuamente existe rotacion de personal,
lo cual hace que se contrate personal nuevo sin experiencia e inexpertos en el area de faenamiento, el
proceso de faenamiento excede los 30 minutos, las canales faenadas no son pesadas antes de ingresar
a las areas de almacenamiento, ademas las canales no son sometidas a refrigeracion y son colocadas
en el &rea de oreo , no se existe un local destinado al tratamiento de carnes aceptadas

condicionalmente o en el digestor o incinerador.
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3.1.5.  Matanza de emergencia

En el proceso de manejo de matanza de emergencia, en la evaluacion inicial se obtuvo un resultado
satisfactorio del 100 %, por cuanto se encontro, que el proceso retne condiciones éptimas durante el
faenamiento, debido a que cuentan con procedimientos que detallen las causas por las cuales se
determina la matanza de emergencia, ya que, el area para la matanza de emergencia se realiza en un
area separada al &rea central, el sello de inspeccion sanitaria se aplica de manera firme y legible con
identificacion del camal de origen, ademas los sellos cumplen con las especificaciones de tamafio,
segun lo especificado en el art 5, inciso 5.3.5 de la Norma y programa subregional sobre tecnologia,
higiene e inspeccion sanitaria del comercio de ganado bovino para beneficio, mataderos y comercio

de carne bovina (Comision del acuerdo de Cartagena 1983. p.58).

3.1.6. Inspeccion sanitaria

Inspeccién Sanitaria

100% 100%

80% 71%
60%

40%

Representacion %

20%

0%
ANTES DESPUES
Grado de cumplimiento

ANTES = DESPUES
Gréfico 6-3:  Cumplimiento de inspeccion sanitaria
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
Durante el proceso de faenamiento existe un alto riesgo de contaminacion visible e invisible para la
carne, por esto es necesario que se cumplan las buenas practicas higiénicas, con el fin de reducir al
minimo el riesgo de peligro. Por lo que se considera que todos los animales que son llevados al camal

para su faenamiento se los debe sacrificar sin demora alguna y cumpliendo con ciertos requisitos

segun lo dictaen el art 3.6 de la Norma y programa subregional sobre tecnologia, higiene e inspeccion

30



sanitaria del comercio de ganado bovino para beneficio, mataderos y comercio de carne bovina.
(Comisidn del acuerdo de Cartagena 1983. p.32).

Como se puede apreciar en el gréafico 6-3, el resultado de la situacion final del cumplimiento de BPM
en el proceso de inspeccidn sanitaria es de 100% (7 items), obteniéndose un crecimiento del 29% con

respecto a la situacion inicial de 71% (6 items).

El incumplimiento inicial, se debe a que, antes en las operaciones de limpieza y desinfeccién no se
tomaba en cuenta las caracteristicas de cada una de las zonas del camal, la contaminacién y el tipo de
superficies hacer limpiada, ademas el camal no contaba con un manual de manejo de los productos
de limpieza y desinfeccién, que se utiliza para cada equipo y area. Una vez aplicada BPM y POES,
se puede observar que existe un cumplimiento del 100%, mostrando asi que todas las acciones
correctivas estipuladas en el manual sobre los procedimientos, donde se especificaba el uso de
productos desinfectantes y limpiantes, dosificacion y tiempo de accién fueron adoptadas en su
totalidad por operarios e introductores, dando un resultado favorable.

3.1.7. Inspeccion Ante-Mortem

En el proceso de inspeccion Ante-Mortem, en la evaluacion realizada se demostré un cumplimiento
del 100 %, por cuanto, existe un procedimiento correcto en la inspeccion Ante-Mortem, ya que
cumplen, con todos los requisitos del art, 27-31, establecidos por el reglamento de la ley de mataderos
del Ecuador, tales como: Se realiza la inspeccion de los animales antes del faenamiento, si se presenta
algun caso de animales enfermos o sospechosos de alguna enfermedad estos son debidamente
identificados y sometidos a la retencién provisional. Los animales que estan en el corral de
aislamiento son sometidos a un completo y detallado examen, si se observa signos de enfermedades
dudosos se los excluye de la matanza y son trasladados al corral de aislamiento, ademas si se presenta

alguna infeccion generalizada, o una enfermedad transmisible se procede a realizar el decomiso.
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3.1.9. Inspeccion Pos-Mortem
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Grafico 7-3:  Cumplimiento inspeccion Pos- Mortem.

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Los requerimientos basicos del proceso de inspeccién Pos-Mortem, como se puede observar en el
grafico 7-3, en la evaluacion inicial llega al mayor cumplimiento del 100 %, por cuanto existe un
procedimiento correcto en la inspeccién Pos-Mortem, ya que contienen, la informacion completa
sobre la identificacion de cualquier tipo de lesiones en el animal, ademés las canales son revisadas
por inspeccion veterinaria; Cumpliéndose de esta manera con las exigencias de los art, 32-36 de la

ley de mataderos del Ecuador.
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3.1.10. Control de aguas.

Control de aguas
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Grafico 8-3: Cumplimiento de aguas
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

En el grafico 8-3, sobre el control de aguas se muestra un porcentaje de no cumplimiento de un 50%
que corresponde a 7 items evaluados, esto debido a que el suministro de agua no disponia de
mecanismos para garantizar la temperatura y presion, ademas no disponia de registros que permitan
conocer el estudio y la trazabilidad de los parametros de calidad que debe cumplir para ser utilizada
en el proceso de faenamiento; Posterior a la aplicacion de BPM y POES, se estableci6 acciones
correctivas que ayudaron al establecimiento a cumplir los parametros de calidad y seguridad del agua,
se especifico como debe ser la limpieza de los tanques de agua que procedimiento que se debe seguir
para que el agua pueda ser clorada (concentracion y tiempo), resultados que obtuvieron un incremento

de cumplimiento del 66%, como se aprecia en el grafico 8-3.

3.2 Inspeccién Microbiolégica de las canales bovinas

3.2.1  Aerobios mesofilos totales

Los resultados de la investigacion en cuanto al analisis microbiologico de Aerobios mesofilos totales
de las 3 zonas anatdmicas de las canales bovinas, antes y después de la aplicacion de los BPM Y

POES se presentan a continuacion.
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Tabla 7-3: Analisis microbioldgico de las 3 zonas anatémicas de las canales bovinas

FALDA COSTILLA LOMO
Evaluacion cp media D.E cp media D.E cp media D.E
Antes 33,33 34083 + 24520 50 27667 + 22490 22,22 41250 + 51789
Después 21,77 8800 + 9445 11,11 1500 + 707 11,11 1000 + 0
Tcal 2,33 3,48 1,55
Prob. 0,03 0,004 0,11

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

La presencia de Aerobios mesofilos totales en la falda de las canales bovinas antes de aplicar BPM y
POES registr6 un conteo de 34083+24520 UFC.cm?, reduciéndose a 8800+9445 UFC.cm™ una vez
gue se implementaron las mismas (Gréafico 9-3), presentando diferencias significativas (P < 0,05);
esto se atribuye a que segun (Yumbay, C., 2018. p. 76) las buenas précticas de manufactura se centralizan
en la higiene y la forma de manipulacion de los alimentos, que incluyen recomendaciones sobre
procesos, materia prima, producto, instalaciones, equipos y personal con el objetivo de obtener

alimentos inocuos.
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Graéfico 9-3:  Presencia de Aerobios mesofilos totales en la falda de las
canales bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

En cuanto a la costilla, se registrd diferencias altamente significativas (P < 0,01), ya que se obtuvo
recuentos de 27667+22490 UFC.cm™ antes de la implementacion de BPM y POES, reduciéndose a
1500+707 UFC.cm después de aplicar las buenas practicas de manufactura y procedimientos
operativos de saneamiento; evidenciando asi; que el uso de una adecuada dosificacién de los

productos para la limpieza y desinfeccion en superficies, materiales, equipos, personal, etc; permitio
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mejorar la calidad de las canales, lo que se confirma con lo sefialado por (lllapa, I., 2017. p.69) en su
investigacion, el cual menciona que la carga microbiana se reduce significativamente al realizar una

correcta y completa higiene de todos los materiales que van en contacto con las canales.
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Grafico 10-3: Presencia de Aerobios mesofilos totales en la costilla
de las canales bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

En la zona anatémica del lomo bovino, se obtuvo valores microbioldgicos de 41250+51789 y 1000+0
UFC.cm? antes y después de las BPM y POES, existiendo una reduccion de carga microbiana. Sin
embargo; no presento diferencias significativas (P > 0,05).
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Grafico 11-3: Presencia de Aerobios mesofilos totales en el lomo de las
canales bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022
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De acuerdo a la (NTE INEN 2346, 2015), establece que el nivel de aceptacion de Aerobios mesdfilos
totales para carnes es de 1,0x10° UFC.cm?, en relacion a los datos obtenidos en la presente
investigacion (Tabla 7-3), los valores se encuentran dentro de los limites establecidos; Por tal razon,
se puede manifestar que la implementacion de BPM y POES, permite mejorar los indicadores de
calidad e inocuidad de las canales bovinas faenadas en el Camal de Guamote, tal como se establece
en la normativa (Ley de mataderos, 2016. pp.3-8), en el que menciona que el buen uso de las buenas

précticas de manufactura reduce las cargas microbianas.

Por otro lado, en cuanto a casos positivos de esta bacteria antes de las BPM y POES en las tres zonas
anatomicas, se registro el valor mas alto en la zona de la costilla con un 50%, reduciéndose al 11,11%;

demostrandose una vez mas la eficacia de estos programas en la calidad microbioldgica de las canales.

Cabe recalcar, que incluso con unas practicas higiénicas adecuadas, es imposible obtener canales
exentas de contaminacion superficial, por lo que se han llevado a cabo en los ultimos afios distintas
investigaciones (Gonzales, E., 2014. pp. 1- 3) encaminadas a encontrar algln sistema de descontaminacion
que consiga eliminar o al menos reducir sustancialmente los microorganismos patdgenos y alterantes
presentes en las canales recién obtenidas sin modificar las caracteristicas organolépticas y nutritivas

de la carne.

(Gonzéles, E., 2014. pp. 1- 3), menciona que, en 2013, el Reglamento UE 101/2013 ha autorizado la
utilizacion de acido lactico para reducir la contaminacién de la superficie de las canales de bovino.
El &cido lactico sélo puede aplicarse sobre canales enteras, medias canales o cuartos de bovinos en el
matadero, mediante pulverizacion o nebulizacién a concentraciones comprendidas entre el 2 y el 5%

de &cido lactico en agua potable, a temperaturas no superiores a 55 °C.

3.2.2 Escherichia coli

Tabla 8-3:  Analisis microbiolégico de las 3 zonas anatémicas de las canales bovinas

FALDA COSTILLA LOMO
Evaluacion cp media D.E cp media D.E cp media D.E
Antes 3333 25025 + 4225 50 3598 + 6851 22,22 8625 + 5282
Después 27,77 10 + 0 11,11 10 + 0 11,11 10 + 0
Tcal 10,25 1,48 2,89
Prob. 0,005 0,09 0,03

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022
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Antes de laaplicacion de BPM y POES la presencia de Escherichia coli en la falda fue de 25025+4225
UFC.cm?,y al aplicar estas normas y programas, se mejor6 la calidad higiénica de las canales bovinas
por cuanto en la evaluacion final se registré 10+0 UFC.cm™, siendo estas altamente significativas (P
< 0,01); lo que demuestra que con la aplicacion de las medidas sanitarias correctas antes durante y

después del proceso de faenamiento, la carga microbiana se reduce eficientemente en las canales.

Corroborando a lo que establece (Busetti, M. et al., 2004. pp. 10-16) en donde menciona que las buenas
practicas de manufactura se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion de los alimentos,
por cuanto, son el conjunto de operaciones de higiene y elaboracién que incluyen recomendaciones
sobre procesos, materia prima, producto, instalaciones, equipos y personal con el objetivo de obtener

alimentos inocuos
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Grafico 12-3: Presencia de Escherichia coli en la falda de las
canales bovinas.

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

En el &rea de la costilla, se presentaron diferencias significativas al nivel del 10% de error (P < 0,10)
registrandose al inicio y final recuentos de 3598+6851 y 10+0 UFC.cm™ respectivamente; antes y
después de la aplicacion de las BPM y POES. De la misma manera para la zona del lomo se registrd
diferencias significativas (P < 0,05) al nivel del 5 % de error, obteniendo valores de 8625+5282 y
10+0 UFC.cm.
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Grafico 13-3: Presencia de Escherichia coli en la costilla de las canales bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

Segun (pilatti, H., 2014. p.55), indican sobre la calidad microbioldgica de la carne de res comercializada
en un mercado municipal en el que se encontré que el 31.5% de 16 muestras resultaron positivas para
Escherichia coli, y que mediante la implementacion de programas de higiene y sanidad hubo una
considerable disminucidn de la carga microbiana, los mismos que guardan relacién con los resultados
de esta investigacion, por lo que se puede deducir que las BPM y POES son indispensables para

proporcionar canales bovinas aptas para el consumo humano.
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Gréfico 14-3: Presencia de Escherichia coli en el lomo de las canales
bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022
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En la Tabla 8-3, se puede observar los valores de E. coli en las tres zonas anatdmicas de las canales
bovinas, antes y después de la implementacién de las BPM y POES aplicadas en el camal de Guamote;
valores que se encuentran dentro de la (NTE INEN 2346, 2015), que establece que el limite maximo de
Escherichia coli es de 1,0x10 UFC.cm™.

En cuanto a casos positivos de esta bacteria antes de las BPM y POES en las tres zonas anatémicas,
se registro el valor mas alto en la zona de la costilla con un 50%, reduciéndose al 11,11%;
demostrandose una vez mas la eficacia de estos programas en la calidad microbioldgica de las canales.
3.2.3  Staphylococcus aureus

Los resultados de la investigacion en cuanto al analisis microbioldgico de Staphylococcus aureus de
las 3 zonas anatomicas de las canales bovinas, antes y después de la aplicacion de los BPM Y POES

se presentan en la siguiente tabla.

Tabla 9-3: Analisis microbioldgico de las 3 zonas anatémicas de las canales bovinas

FALDA COSTILLA LOMO
Evaluacién cp media D.E cp media D.E cp media D.E
Antes 33,33 525 + 465 33,33 425 + 213 22,22 600 + 543
Después 11,11 98  + 87 16,67 100 + 94 16,67 80 + 72
Tcal 1,55 2,35 0,84
Prob. 0,09 0,03 0,23

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

El contenido de Staphylococcus aureus en la zona de la falda antes y después de la aplicacion de
BPM y POES fue de 525+465 y 98+87 UFC.cm, resultados que difieren significativamente segin t
de Student (P < 0,10); demostrando una vez mas, que las medidas adoptadas del manual de BPM y
POES fueron eficaces para reducir la carga microbiana en las zonas anatdmicas analizadas de las
canales bovinas; Segun (Diaz, P., 2018. p. 38), el mantenimiento de la higiene en un matadero bovino es
una condicion esencial para asegurar la inocuidad de los productos que ahi se elaboran. Una manera
eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento es la implementacion de los POES,
ya que, es a través de los mismos que se realiza el cumplimiento de las medidas de higiene

establecidas por las BPM para prevenir la contaminacion directa de la carne.
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Gréfico 15-3:  Presencia de Staphylococcus aureus, en la falda de las
canales bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

De igual manera, en la parte de la costilla de las canales bovinas se evidenci6 una disminucién de esta
bacteria, obteniendo valores finales de 100+94 UFC.cm, siendo significativo (P < 0,05) al aplicarse
las medidas de buenas précticas e higiene, antes, durante y después del proceso de faenamiento.
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Graéfico 16-3:  Presencia de Staphylococcus aureus en la costilla de las
canales bovinas

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

En cuanto a la parte del lomo no se presentaron diferencias significativas (P > 0,05), sin embargo;
hubo una reduccién microbiana de esta bacteria registrandose un valor de 80+72 UFC.cm. Estos
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resultados Tabla 9-3, se enmarcan en los requerimientos exigidos por la (NTE INEN 2346, 2015), donde

se indica que el limite maximo permitido de Staphylococcus aureus es de 1,0x10? UFC.cm,

Segun (Gonzales, E., 2014. pp. 1- 3), los procedimientos de descontaminacion de canales se pueden dividir
en tres tipos: fisicos, quimicos y bioldgicos; Entre los métodos fisicos estan: tratamientos basados en
la utilizacion de agua (agua fria, agua caliente, vapor), irradiacién y congelacién. Entre los quimicos
se pueden destacar los siguientes: acidos organicos, cloro, clorito sédico acidificado, peroxiacidos y
fosfato trisddico. Entre los métodos bioldgicos destacan las bacteriocinas.
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Graéfico 17-3:  Presencia de Staphylococcus aureus en el lomo de las
canales bovinas.

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

En cuanto a casos positivos de esta bacteria antes de las BPM y POES en las tres zonas anatémicas,
se registrd el valor mas alto en la zona de la falda y costilla con un 33,33%, y el valor méas bajo
después de la aplicacion de BPM y POES se present6 en la falda 11,11%; demostrandose una vez

maés la eficacia de estos programas en la calidad microbioldgica de las canales.

3.2.4 Salmonella

En las tres zonas anatdmicas de las canales bovinas analizadas se encontré presencia de Salmonella,
en los siguientes porcentajes, falda 44%, en la costilla 17% y lomo 11%. Posterior a la aplicacion de
las BPM y POES se obtuvo ausencia total de Salmonella en las tres zonas, presentando diferencias

significativas (P < 0,05) entre el antes y después. Atribuyéndose al cumplimiento de una aplicacion
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correcta tanto quimica como mecénica de los agentes de limpieza y desinfeccion, en equipos,

materiales, utensilios, operarios, entre otros. (Yumbay, C., 2018. p. 76)

Segun (Gonzéles, E., 2014. pp. 1- 3) el dltimo informe de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(Efsa) y el Centro Europeo para la Prevencion y Control de Enfermedades (ECDC) en el afio 2012 la
enfermedad transmitida por alimentos mas frecuente en la Union Europea fue la campilobacteriosis,
seguida por la salmonelosis (Efsa 2014). Por lo que la (NTE INEN 2346, 2015), establece que lo 6ptimo
de este microorganismo es que se encuentre ausente, para que la carne sea considerada apta para el
consumo humano; argumento que se cumple en esta investigacion después de aplicar las BPM y
POES en el camal de Guamote.

3.3 Evaluacion microbioldgica del agua

3.3.1 Aerobios mesofilos totales

La presencia de esta bacteria en el agua antes de la aplicacion de BPM y POES fue alta para la cisterna
1y 2, obteniendo valores de 102 y 137 UFC/ml respectivamente; habiendo al final ausencia de
Aerobios mesofilos totales luego de la aplicacién correcta y eficiente de BPM y POES.

Estos valores (graficol8-3) presentan diferencias significativas (P < 0,05), lo que demuestra que la
implementacion y aplicacion de acciones correctivas en cuanto a higiene, limpieza y desinfeccion,
mejoran la calidad del agua y por ende la calidad de las canales bovinas, ya que este, es utilizado en

gran cantidad para el proceso de faenamiento.
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Graéfico 18-3:  Presencia de Aerobios mesdfilos totales en el agua

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
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3.3.2 Escherichia coli

Los recuentos obtenidos del analisis del agua en llave, cisterna 1 y cisterna 2 antes del manual de
BPM y programa POES fueron valores relativamente altos, posterior a la aplicacion de estos
programas y procedimientos en el proceso de faenamiento, se obtuvo ausencia total de esta bacteria
en el agua en las 3 zonas.

Cabe recalcar, que estos valores se encuentran dentro de los limites permisibles exigidos por la (NTE
INEN 2200, 2017), como se puede observar en el gréfico 19-3.
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Graéfico 19-3:  Presencia de Escherichia coli en el agua.
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

SegUn (Lopez, T., & Carballo, C., 2019. p. 52), en las instalaciones carnicas, el agua utilizada para contacto
directo con el producto y para los procesos de limpieza y desinfeccion debe ser potable, y debe contar
con un sistema de alarma sonora o luminica que indica cuando la bomba de cloro no esta inyectando
la dosis adecuada al agua. La potabilidad del agua implica la presentacion de los niveles minimos de
cloro residual (grifo 1,5 — 2 ppm y pediluvios 200 ppm), en todos los circuitos y depdsitos de
almacenamiento, otro parametro fisicoquimico importante del agua es su pH que debe tener un rango
de 6,5a8,5.

43



3.4 Elaboraciéon del Manual de Buenas Practicas de Manufactura

3.4.1 Antecedentes

La ganaderia en los ultimos afios ha estado ocupando mas espacio productivo en la provincia de
Chimborazo, provocando cambios de los cultivos de maiz, papa y hortalizas por pastos y potreros
para alimentacion del ganado para su comercializacion a los camales, destinados al sacrificio de
animales domésticos para la obtencidn de productos y subproductos carnicos y su posterior venta para
el consumo humano; En ellos la contaminacion no es un tema desconocido, pues en la mayoria de los
casos no existen las medidas de seguridad, higiene y mucho menos tratamiento de residuos finales;

constituyéndose asi en potenciales focos de contaminacion.

Por este motivo es de suma importancia que tanto ganaderos y operarios que laboran en fincas y
camales respectivamente, asi también como los consumidores de productos carnicos conozcan las

medidas preventivas que ayuden a evitar problemas a la salud.

Las ETAS, transmitidas por alimentos (especialmente por aquellos de consumo masivo como las
carnes rojas), es considerado como uno de los principales problemas que incide directamente en la
salud de los consumidores, provocando numerosas pérdidas econdmicas, en la industria alimentaria.
Por lo cual, se considera que la elaboracién y utilizacién de Buenas Précticas de Manufactura, bien
estructurado y preventivo ayudaria a controlar los procesos, que determinen las condiciones
necesarias para asegurar el correcto faenamiento animal y garantizar la salubridad de los productos
carnicos, producidos en el camal de Guamote, logrando evitar asi posibles riesgos en la salud del
consumidor a lo largo de la cadena alimentaria a la vez tratando de reducir al minimo la

contaminacién del medio ambiente y asegurar la salud de los consumidores.

Considerando ademas que la implementacion y el cumplimiento de las BPM es de caracter obligatorio

para todos los establecimientos que manipulan alimentos.
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3.4.2 Investigaciones anteriores relacionados con la aplicacion de BPM

En el diagndstico del disefio y desarrollo del manual de buenas précticas de manufactura y
faenamiento para el camal del norte en Quito. Al inicio se registraba un cumplimiento BPM de 48%,
con la implementacion del mismo, y el finalizar la investigacion los resultados reflejaron un cambio
considerable en su aplicacion del 72%. Evidenciando y poniendo de manifiesto con la
implementacion del manual, como herramienta de gestion integral en los procesos de un matadero,

permitié una correccion y mejora de estandares del 24%.

En lo que se refiere a disefio e implementacion de un sistema de aseguramiento y control de calidad
en carne ovina del camal municipal del canton Guamote; Mediante la implementacion de Buenas
Précticas de Manufactura (BPM) y Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento
(POES) establecidos para la carne ovina del camal municipal del cantdn Guamote, se observé una
considerable disminucion en la carga microbiolégica de las canales faenadas, asi como de las
superficies en contacto de las diferentes operaciones que componen el sacrificio; obteniendo ademas
un nivel de cumplimiento de los doce items evaluados del 84% posterior a la aplicacion de BPM y
POES.

La aplicacion del Manual de Buenas Précticas de Manufactura en la mejora técnica en el taller de
procesos carnicos en la ESPAM-MFL, permitieron efectuar un mejor seguimiento en las areas de
cada proceso carnico, asi también como el correcto desempefio de los involucrados en la parte
operativa de la planta y sus demas instalaciones; comprometiéndose con la aplicacion de este manual
desarrollado de acuerdo a las necesidades que presentaba el taller; Como se aprecia en los resultados
reportados, después de la aplicacion del manual BPM en los respectivos camales, existié una mejora
considerablemente que permiti6 una correccion y mejora en las areas de cada proceso carnico, ademas

de una disminucién en la carga microbiolégica de las canales faenadas.
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3.4.3 Situacién actual del camal de Guamote

Infraestructura Fisica, el camal consta de:

v" Dos corrales de recepcion uno para bovinos, otro de ovinos
Un corral de cuarentena

Dos mangas de conduccion para cada especie.

Dos jaulas de aturdimiento

Dos salas de faenemiento

Sala de oreo

Dos salas para el lavado de visceras (una para bovinos y otra para ovinos)
Una oficina de administracién

Vestidores

Dos Barfios

Una sala para capacitacion del personal

Una bodega

AN NN Y N N N N N U NN

Un laboratorio

Figura 1-3: Camal municipal del canton Guamote

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
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3.4.4 Materiales y equipos

Los equipos y materiales del Camal son:

Aturdidor neumatico

Cuchillos

Tecle de elevacion con capacidad de 2 Ton.
Tecle de elevacion con capacidad de 1 Ton.
Riel

Plataformas metélicas estaticas

Sierra corte de esternon

Sierra divisoria de canales

Pesa electronica

Cuarto frio

Coche para higados y buffets de bovino

Tanque para receptar visceras

N N N N N N N N N N N NN

Tachos para rumen

Figura 3-3: Coche para el transporte de Figura 2-3: Coche para troles
higados y buffets del
ovino

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022
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3.4.5 Flujograma de faenamiento bovino

Grafico. 20-3: Flujograma de faenamiento bovino
Fuente: Camal municipal del canton Guamote

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
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3.4.6 Organigrama

Gréfico 21-3:  Organigrama
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

El personal que labora en el camal municipal de Guamote, especificamente los operarios que se
encuentran relacionados directamente con el proceso de faenamiento no poseen una adecuada
capacitacion en buenas précticas de higiene (BPH), las mismas que se consideran importantes conocer
para asegurar la inocuidad en toda la cadena productiva, con el objetivo de obtener productos inocuos
y de calidad para el consumo humano; Los operarios se encuentran enfocados més, en el cuidado de
los equipos y materiales del trabajo, ademéas cabe recalcar que ellos realizan las actividades de

faenamiento de acuerdo a su experiencia, mas no a una correcta capacitacion.
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3.4.7 Situacion sanitaria

La realidad actual nos muestra que tanto los camales como mataderos son establecimientos
transitorios con falta de medidas necesarias para reducir al minimo la contaminacién no solo de los
productos , sino también del medio ambiente y de la poblacion a través del consumo de carnes de
poca calidad ya sea fisico, quimico o microbioldgica , cuyas consecuencias afecta directamente a la
salud de la poblaciéon consumidora, por medio de diversas enfermedades transmitidas de manera
directa o indirecta por un producto de escasa sanidad producido en los camales y mataderos; Es asi
que camal municipal de Guamote, es una empresa procesadora de animales de abasto (Bovinos y
Ovinos), que contribuye a la comunidad guamotefia a brindar un servicio de faena de forma sanitaria,
asegurando la higiene y salubridad del producto que va ser entregado; ademas ofrece el servicio de
faena con el fin de evitar que la poblacidon del lugar practique la matanza de estos animales de abasto
de manera artesanal o clandestina, lo que sin duda causaria un sin nimero de consecuencias negativas
y perjudiciales tanto para el medio ambiente como para las personas que consuman esta carne, ya que
al no tener una revision veterinaria, el producto no garantiza una buen calidad, inocuidad ni sanidad

pertinente.

Figura 4-3: Area de faenamiento de
bovinos

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
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3.4.8 Comercializaciéon

Después de haber realizado el faenamiento de los animales, las canales son transportados en
condiciones higiénicas e inocuas que aseguren gue se puede evitar una contaminacion cruzada en el
transporte, con el fin de garantizar al consumidor un producto saludable y nutritivo; Sin embargo, por
la competencia que existe entre los comerciantes de carne, estas personas con el fin de adquirir mayor
cantidad de canales y enfocados en su beneficio econémico, llevan el alimento en vehiculos que no
cumplen con las condiciones aptas de transportacion poniendo en alto de riesgo de contaminacion el
producto, por lo tanto, existe un incumplimiento de inocuidad en la cadena productiva y no se puede
asegurar gque la carne cumpla con todas las condiciones de higiene.

Residuos que genera el camal Municipal de Guamote

Los residuos que genera el camal son los siguientes:

v" El contenido ruminal y los desperdicios de huesos son recolectados para después depositarlos en
el relleno sanitario.

v/ Sangre después de ser recolectada, recibe un tratamiento adecuado y es eliminada por el
alcantarillado.

v" Despojos viscerales que también son eliminados por el alcantarillado

v" Contenido vesicular de los bovinos, se los recolecta en tanques y son tratados con cloroformo
posteriormente se lo lleva al relleno sanitario en una cantidad de 1 tachos a la semana.

v' Pezufias y cascos se recolectan para enviar al relleno sanitario

Figura 5-3: Sistema de recoleccion de
sangre

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
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3.4.9 Importancia de las buenas préacticas de manufactura

Las buenas practicas de manufactura (BPM), es el conjunto de medidas preventivas y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan asi los riesgos potenciales o peligros para su
inocuidad. (Resolucion ARCSA 067, 2015.p.4).

Las mismas que son (tiles, para un correcto funcionamiento del establecimiento, actuando como un
sistema preventivo y de control durante toda la cadena del proceso productivo, asegurando calidad y
seguridad para los consumidores.

Tomando en cuenta la realidad actual del Camal de Guamote y se recomienda lo siguiente:

3.4.10 Requisitos higiénicos de las instalaciones

Condiciones minimas basicas

El establecimiento donde se producen y manipulan alimentos, deben ser disefiados de acuerdo a las
operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, y debera cumplir con ciertos requisitos
estipulados en el Art. 4. Referente a el disefio de la infraestructura, resolucion No. 111
AGROCALIDAD, por lo cual debe cumplir con ciertos requisitos, que garanticen condiciones que

permitan mantener la higiene y bioseguridad de las mismas, de manera que:

v Elriesgo de contaminacion y alteracion sea minimo

v' Las areas permitan un facil mantenimiento, limpieza y desinfeccion apropiada para disminuir
que minimice los riesgos de contaminacion

v Las superficies y materiales, que estan directamente en contacto con los alimentos, no sean
toxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar

v" Que exista un control efectivo de plagas y obstaculice el acceso y proliferacion de las mismas.
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Localizacion

Los camales al ser una zona que producen gran cantidad de contaminantes sélidos y liquidos

provenientes de la faena de animales de abasto son considerados como una actividad pecuaria con un

gran foco de contaminacidn, por lo cual debe cumplir con lo siguiente:

v/ Estar ubicados en los sectores alejados de los centros poblados, por lo menos a 1 km de distancia

v' La ubicacién del matadero debe ser de facil acceso al mismo, por via pavimentada o
permanentemente transitable

v" No deben existir en sus alrededores focos de insalubridad ambiental, ni agentes contaminantes
que sobrepasen los margenes aceptables, con excepcion de los que vienen funcionando con
sujecion al Decreto Supremo No. 502-C, publicado en el Registro Oficial No. 221 del 7 de abril
de 1964, mediante el cual se expidio la Ley de Mataderos

Estructura
De acuerdo a la Norma y Programa subregional sobre tecnologia, higiene e inspeccion sanitaria del

comercio de ganado bovino para beneficio, mataderos y comercio de carne bovina, estipulado en el

capitulo 2, sobre los requisitos de los mataderos se determina que:

Figura 6-3: Paredes pintadas
de color blanco.

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.
v/ Las paredes serdn construidas con materiales adecuados y permanentes y seran pintadas de

cualquier color claro
v' Los pisos de las salas deberan ser impermeables, antideslizantes, hechos con materiales no

toxicos y deberan tener una inclinacién de desaguie
53



v' Las aristas entre muros y pisos deberan ser redondeadas

v' Las salas deberan ser suficientemente altos y construidos con materiales que permitan su facil
limpieza

v' Todas las salas deberan tener dispositivos que eviten el ingreso de insectos, roedores, aves y
otros animales

v' Las salas en que se procesan productos no comestibles deberan estar completamente separadas
de aquellas en que se procesa productos comestibles

v' En toda la extension del matadero debe preverse una iluminacion natural o artificial adecuada
gue no modifique los colores

v' Las bombillas y los soportes suspendidos sobre la carne en todas las etapas de preparacion deben
estar protegidos de algun otro modo, a fin de impedir la contaminacion de la carne

v Los corrales deberan estar aislados de la planta del matadero, seran separados por especie animal
y tendran un fin especifico, como son recepcion y descanso, aislamiento e inspeccion

v Los pisos de los corrales seran de material sélido, resistente, impermeable y &spero, con un
declive minimo de dos por ciento hacia las canaletas de desagiie

v" Los corrales deberan tener abrevaderos suficientes en relacién con su capacidad en namero de
animales

v' Elestercoleroy el depo6sito de basura deberan estar alejados al maximo de la planta del matadero

y estar protegidos contra insectos, roedores y la emanacién de olores

Figura 7-3: Corrales de descanso aisladbs de la planta.

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Mientras que de acuerdo al Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos
Procesados 0,67: Art 76 deben cumplir los siguientes requisitos de distribucién, disefio y

construccion:
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Distribucion de Areas.

Las diferentes areas, deben ser distribuidos y sefializadas siguiendo el principio de flujo hacia
adelante, desde la recepcion de las materias primas hasta el despacho del alimento terminado
Las éareas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento, limpieza, desinfeccion,
desinfestacion y minimizar las contaminaciones cruzadas

En caso de utilizarse elementos inflamables, ubicarlos en un &rea alejada de la planta, de
construccion adecuada y ventilada. Debe mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo
para estos alimentos

Pisos, Paredes, Techos y Drenajes

v

Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que puedan limpiarse
adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones

Las camaras de refrigeracion o congelacion deben permitir una facil limpieza, drenaje, remocion
de condensado al exterior y mantener condiciones higiénicas adecuadas

Los drenajes del piso deben tener la proteccién adecuada y estar disefiados de forma tal que se
permita su limpieza

En las uniones entre las paredes y los pisos, se debe prevenir la acumulacion de polvo o residuos,
pueden ser concavas para facilitar su limpieza

En las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, se debe prevenir la

acumulacién de polvo o residuos

Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas)

v

Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y construir de manera
gue no causen contaminacion al alimento

Deben estar en buen estado y permitir su facil limpieza

En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de produccion, es necesario
que las lineas de produccion tengan elementos de proteccion y que las estructuras tengan barreras

a cada lado
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Calidad de aire y ventilacion

v' Las salas deben disponer de ventilacién adecuada a fin de evitar el calor, el vapor, la
condensacion y asegurar que el aire en los locales no esté contaminado con olores, polvo, vapor

ni humo

Instalaciones sanitarias

v El servicios higiénicos y vestuario no podran comunicarse directamente con las salas en que se
procesan productos comestibles

v' Las puertas de estas dependencias deberan estar provistas de cierre automatico y las ventanas
comunicaran directamente hacia el exterior

v" El nimero de sanitarios, lavamanos, casilleros, etc., debera estar en relacion adecuada con el

numero de trabajadores

Figura 8-3: Instalaciones sanitarias

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Equipos y materiales.

De acuerdo a la Norma y Programa subregional sobre tecnologia, higiene e inspeccion sanitaria del
comercio de ganado bovino para beneficio, mataderos y comercio de carne bovina en el inciso 2.2

sobre los requisitos generales del matadero establece lo siguiente:
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Figura 9-3: Equiposy materiales deben
ser resistentes.

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022

Requisitos de los equipos, accesorios y utensilios

v' El equipo, accesorios y utensilios que se utilicen en los mataderos deberan ser de material

resistente a la corrosién, no toxico, que no transmita ningln olor ni sabor y ser resistente, deberan
tener superficies impermeables, lisas, sin grietas o hendiduras

El equipo debera tener un disefio e instalacion que permitan un acceso facil y una limpieza y
desinfeccion completas

Las cubiertas de mesas y mesones seran lisas, de material impermeable, inalterable e inoxidable,
faciles de asear y remover

Las vitrinas y estantes, destinados a guardar, mantener o exhibir alimentos, serdn de material
inalterable y de facil aseo

El equipo y los utensilios para productos no comestibles o decomisados deberan tener simbolos
que los identifiquen y no se utilizaran para los productos comestibles

El equipo y los utensilios que se utilizan para el sacrificio y el faenado son exclusivos para esos
fines y no deberan utilizarse para el corte o deshuesado de la carne ni para su ulterior preparacion
Los utensilios se guardaran protegidos contra cualquier tipo de contaminacion, para lo cual se
habilitaran los muebles que sean necesarios en cada dependencia

Todo el equipo, accesorios y utensilios deberdn mantenerse siempre en buen estado de

funcionamiento y de aseo
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Limpieza y desinfeccidn de equipos e instalaciones

La limpieza debe realizarse mediante la combinacion de tres procesos

v

Fisicos: consiste en la eliminacién de la suciedad por medios mecénicos, barrido, raspado,
arrastrado, etc

Quimicos: a través de detergentes que disuelvan la suciedad y ayudan a desprenderla de las
superficies de las que estd adherida

Bioldgicos: con productos desinfectantes, para eliminar bacterias y hongos

Detergentes y desinfectantes para utilizarse en la limpieza y desinfeccion

La eleccion de los detergentes a utilizarse es de gran importancia, debido a que existen detergentes

muy diversos, indicados segun el tipo de suciedad a combatir, tenemos asi:

Detergentes fuertemente alcalinos: Muy poderosos para arrancar cera, grasa y suciedad atrasada
Detergentes neutros: Detergentes suaves utilizado principalmente para el lavado de manos o
superficies lisas de escasa suciedad

Detergentes acidos: Se usan para quitar incrustaciones en maquinas o superficies muy sucios. Al
mezclarlos con detergentes alcalinos se logra la eliminacién de residuos calcareos; Se
recomienda utilizar proteccién ya que el resultado es un producto muy fuerte

Agentes abrasivos: Se utilizan sélo como ayuda suplementaria cuando la grasa esta adherida a
una superficie que ni limpiadores alcalinos ni &cidos la eliminan; Se debe retirar los restos de

detergente con cepillo y abundante agua, ya que pueden dafiar las superficies

Desinfectantes de mas facil empleo

v

v

Hipoclorito: Actiia como un buen desinfectante; La dosificacién recomendado por Sanidad es lo
del g de cloro/litro. En altas concentraciones es corrosivo para lo piel y los metales

Amonio cuaternario: Actla como desinfectante y anti-bacterias, pero no elimina los mohos. Las
aguas alcalinas y los jabones neutralizan o reducen su accion

Derivados del yodo (iodéforos): Se debe usar solamente en superficies limpias. Mezclado con
detergente multiplica su accién desinfectante contra hongos, bacterias y la mayoria de los virus

Es necesario recalcar que todos los detergentes y desinfectantes necesitan cumplir con ciertos
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requisitos para ser efectivos como: un tiempo minimo, temperatura del agua y el frotado en

suciedades (Seguridad e higiene,2014. p.1).

Procedimiento correcto de limpieza

Segun Seguridad e Higiene se debe seguir los siguientes pasos

v Pre-limpieza: Consiste en la eliminacion grosera de la suciedad o acondicionamiento en seco.
Nunca se debe barrer con serrin por los gérmenes que puede dispersar

v' Limpieza principal: Aplicacion de un detergente adecuado con el fin de eliminar la suciedad de
las superficies alcanzando todos los rincones

v" Enjuagado: Eliminacion de la suciedad disuelta en el detergente con abundante agua

v' Secado: En este paso es conveniente usar siempre papel, ya que los pafios si no estan
extremadamente limpios, pueden contaminar y ensuciar de nuevo. Es necesario eliminar los

restos de desinfectante con agua antes de secar

Frecuencia de limpieza correcta

Segun Grupo Avanza, menciona que es importante establecer un plan de limpieza que establezca las
pautas de accion y también la frecuencia de las mismas; Sin embargo, de manera general podriamos
decir que la frecuencia adecuada para algunas de las superficies que se deben limpiar y desinfectar

podria ser la siguiente:

v' Adiario:
Limpieza de suelos y paredes
Mesas, plantas, sartenes, campanas, fogones y filtros.
Hornos
Utensilios de trabajo (tantas veces al dia como sea necesario)
Lineas de produccion
Cubos de basura
v' Mensualmente:
Céamaras frigorificas
v Dependiendo del uso:
La maquinaria y los equipos

59



3.4.11 Vehiculos de transporte

Los vehiculos en los que se transporte carne deberan estar disefiados, construidos y equipados que se

impidan la contaminacion de carne, ya sea por causas externas o por el propio vehiculo, y se evite o

reduzca el desarrollo de microbios.

Requisitos para transporte de animales de matanza

Los vehiculos u otros medios utilizados para el transporte de animales de abasto deben reunir, los

siguientes requisitos que especifica en el Art. 60, del reglamento a la ley sobre mataderos inspeccion,

comercializacion e industrializacion de la carne:

v

<\

El vehiculo seré tipo jaula, adaptado especialmente a este fin y al tipo de animal a transportar
(bovino, ovino, porcino, caprino). Disponer de los medios adecuados para la seguridad de la
carga y descarga de los animales

La jaula sera construida de materia no abrasivo, que disponga de pisos no deslizantes, sin
orificios y estén provistos de paja, viruta o aserrin

Los animales deberan viajar sueltos y parados; prohibido manear o atar de cualquier parte del
cuerpo a los animales;

La ventilacién debe ser la adecuada, prohibase el uso de jaulas tipo cajon cerrado o furgén;
Que sean de facil limpieza y desinfeccién; que las puertas no se abran hacia adentro

Deben limpiarse y desinfectarse inmediatamente después de la descarga de los mismos

Limpieza del vehiculo que transporte de animales (Zona sucia)

De acuerdo al protocolo para limpieza y desinfeccién de vehiculos que transportan animales hacia y

desde los mataderos deben cumplir los siguientes requisitos (SENASA. s, . p.5):

v

Retirar toda la materia solida (restos organicos visibles como excrementos, cama, otros
desechos). Utilizando para ello escobas, cepillos, raspadores, palas, entre otros

Lavar con agua y un detergente neutro a presion o cepillando el vehiculo procurando retirar
completamente los residuos de materia organica de acuerdo a lo siguiente:

Empezar por el interior del camidn, trabajando desde la superficie superior hacia la inferior,
prestando especial atencidn a las areas dificiles de limpiar, como puertas y las paredes laterales

Se continuara con la parte externa de los vehiculos, trabajando desde la parte superior a la inferior
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Lavar con agua a presion suficiente para arrastrar los solidos, que seran recogidos en un depdsito
para su posterior eliminacién o aprovechamiento; La limpieza con agua debe realizarse siempre
comenzando por el punto mas alto del vehiculo y acabando por el méas bajo.

Enjuagar con agua a presion para eliminar los residuos del detergente y materia orgéanica

Desinfeccidn del vehiculo que transporta animales

v

La desinfeccion del vehiculo se realizara mediante el rociado de las partes externas, cabina del
conductor y de la zona habilitada para el transporte del ganado con solucién desinfectante
Utilizar desinfectantes viricidas, bactericidas y fungicidas que cuenten con ficha técnica que y
gue cuente con registro otorgado por la autoridad sanitaria y hoja de seguridad

Los desinfectantes deben ser usados conforme a las instrucciones de dilucion de los fabricantes,
asegurando aplicar la concentracion mas segura y efectiva

Aplicar la solucion desinfectante en toda la carroceria y llantas del vehiculo

Dejar secar al ambiente (como minimo durante el tiempo recomendado por el fabricante); NO
enjuagar ya que el desinfectante necesita un tiempo de contacto para eliminar el mayor nimero
de microorganismos

La persona que manipule el producto debe contar con anteojos de proteccion, guantes y ropa
descartable o que sea facil de desinfectar

Llevar un control documental de estos procedimientos

En caso de que el vehiculo transporte animales procedentes de establecimientos con presencia
de enfermedades de impacto econdémico, la concentracién de desinfectantes debe aumentarse

conforme lo establecido por el fabricante

Detergentes y desinfectantes para utilizarse en la limpieza y desinfeccion

A continuacion, en la tabla 10-3 se muestra las caracteristicas de desinfectantes para utilizar en

vehiculos que transportan animales de abasto (SENASA. s, f. p.6).
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Tabla 10-3: Detergentes y desinfectantes a utilizarse en la limpieza y desinfeccién

Categoria de Aldehidos, Hipocloritos Comp. de Peroxido de Fenoles Comp.
desinfectante etilico e Yodo H. cuaternarios
isopropilico)
Precipita Altera la Desnaturaliza Desnaturaliza Desnaturaliza  Desnaturaliza
Mecanismo proteinas permeabilidad  proteinas proteinas y proteinas. proteinas.
de accion Desnaturaliza  de la lipidos Altera la
lipidos membrana permeabilidad
de la pared
celular.
Eficacia con Reducida Réapidamente  Rapidamente variable Efectivo Inactivado
materia reducida reducida
organica
Reducido Efectivo - - Efectivo Inactivado
Eficacia con
agua dura.
Eficacia con Reducido Inactivado Inactivado - Efectivo Inactivado
jabon
deterge.
Nunca - - Pueden ser -
Precauciones mezclar con toxicos para

Accion

microbicida

Carcinogeénico

acidos (forma

gas toxico)

los animales.

Fuente: (SENASA. s, f. p.6)
Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Requisitos higiénicos del transporte de la carne y visceras

v' Para el transporte de reses y en general para cualquier animal faenado entero o en corte, debera

contarse con furgon frigorifico, de facil limpieza y desinfeccion y con ganchos o rieles que

permita el transporte de la carne en suspensién

v Para el transporte de la carne 0 menudencias no podra utilizarse ningin medio que se emplee

para animales vivos

v' El transporte de carne o0 menudencias sera autorizado por la Direccion del respectivo matadero.

Ademas, durante el transporte de los conductores y manipuladores, deberan portar los

respectivos certificados de salud
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Transporte de pieles y cueros frescos

v" Deberan ser cerrados y revestidos de material metalico u otro material idéneo, que asegure su
facil higienizacion y evite escurrimiento de liquidos; Deben portar la debida autorizacién que

certifique su origen

3.4.12 Requisitos higiénicos de las operaciones

Higiene de las operaciones durante la matanza y faenado

Durante el proceso de faenamiento existe un alto riesgo de contaminacion visible e invisible para la
carne, por esto es necesario que se cumplan las buenas practicas higiénicas, con el fin de reducir al
minimo el riesgo de peligro. Por lo que se considera que todos los animales que son llevados al camal
para su faenamiento se los debe sacrificar sin demora alguna y cumpliendo con ciertos requisitos
segln lo dicta en el Art 3.6 de la Norma Y Programa Subregional Sobre Tecnologia, Higiene E
Inspeccion Sanitaria Del Comercio De Ganado Bovino Para Beneficio, Mataderos Y Comercio De

Carne Bovina.

v" Los animales para beneficio seran sometidos a la inspeccion ante y post-mortem, y no se matara
ningln animal si no esta presente un Médico Veterinario Inspector

v" Todos los animales llevados a la sala de matanza seran faenados sin demora alguna

v/ Para la insensibilizacién e inmovilizacién de los animales se usaran los métodos aprobados por
las normas vigente; No se autorizaran procedimientos que interfieran con la respiracion o buena

sangria
En lo que respecta al faenado de la canal
v El desangrado debe ser lo mas completo posible

v"Si se destina la sangre a la preparacion de alimentos, debe recogerse y manipularse

higiénicamente
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Figura 10-3: Desangrado

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

No se permitira que las operaciones de insensibilizacion y desangrado de los animales se efectue
con mas rapidez que aquella con la que puedan trabajarse las canales en las operaciones de
faenado

Las canales deben estar separadas unas de otras para evitar su contacto y la contaminacion, una
vez comenzado el desuello

Las canales, cabezas y visceras se mantendran separadas hasta que hayan sido examinadas y
aprobadas por el Médico Veterinario Inspector

Se tomara el mayor cuidado para asegurar la identidad de las cabezas, visceras y canales de cada
animal hasta que se termine la inspeccion post-mortem

Antes del dictamen post-mortem no se retirard ninguna parte sin orden expresa del Médico
Veterinario Inspector

En los mataderos, las canales, la carne y los despojos comestibles se lavaran Gnicamente y
exclusivamente con agua potable corriente

No se utilizara papel, tela, esponja, ni cepillos para el lavado de las canales

Los estomagos, los intestinos, asi como el material no comestible, se trataran posteriormente en
las partes del matadero destinados a ese fin

Las materias fecales u objetables que hayan contaminado accidentalmente las canales durante el
faenado deben separarse con cuidado, cortandose toda parte que haya sido contaminada

Se realizara una inspeccién post morten después de la matanza con el objeto de verificar que las

carnes se encuentren en condiciones peligrosas o inapropiadas para el consumo
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Figura 11-3: Lavado de Visceras

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

3.4.13  Requisitos higiénicos del personal manipulador de los alimentos

De acuerdo al Art. 12 sobre el reglamento a la ley sobre mataderos, el personal que manipula

directamente en las operaciones de faenamiento, transporte y distribucién de ganado para consumo,

debera cumplir con los siguientes requisitos:

Requisitos para ingresar a formar parte de las operaciones de faena

v' Poseer certificado de salud otorgado por el Ministerio de Salud Publica y someterse al control
periédico de enfermedades infecto — contagiosas

v' Mantener estrictas condiciones de higiene personal durante las horas de trabajo

v" Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo establecidas por la empresa para garantizar la
seguridad y salubridad de los alimentos

Uniformes

v Los operarios durante el inicio de faenamiento contaran con la vestimenta limpia

v" Los uniformes seran de tela y se llevaran por encima de su vestimenta y no en sustitucion de la
misma

v" El personal, debe llevar la cabeza cubierta por birretes, gorras o cofias

v El tipo de calzado debera ser de goma u otro material aprobado por la autoridad competente

v' En ambientes donde las condiciones lo exijan se usaran botas de goma. Antes de comenzar las

tareas diarias, el calzado debera estar perfectamente limpio
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v' Cuando las prendas hayan estado en contacto con una parte cualquiera de animales

contaminados, deberan ser cambiadas, esterilizadas y luego lavadas

Figura 12-3: Uniforme blanco y limpio

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.

Haébitos que todo el personal debe cumplir

Aseo personal dentro de los lugares designados
Unas cortas y limpias

Uniforme limpio y seco

SSEENEENERN

Cabello no expuesto, ni cualquier tipo de vello facial o corporal

Procedimiento correcto de limpieza y desinfeccion del uniforme

Segun la Ley 8/2003, de 24 de abril, de sanidad animal dedica el Articulo 49 a la limpieza y
desinfeccion de los vehiculos o medios de transporte utilizados en el transporte de animales. Inciso
B menciona que:

El personal que realice las operaciones de limpieza y desinfeccion utilizard ropa desechable antes de
cada operacion o utilizara ropa que desinfectara después de cada operacion.

Detergentes y desinfectantes a utilizarse en la limpieza de uniforme
Rociado de ropa utilizada, elementos desmontables, efluentes, estiércoles, purines y partes externas

y zonas habilitadas para el transporte con uno de los siguientes desinfectantes. Para lo cual se utilizara
uno de los siguientes desinfectantes:
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TABLA 11-3: Detergentes y desinfectantes a utilizarse en la limpieza de uniformes

Desinfectante Modo de dilucién Dilucién final Consideraciones
Puede utilizarse para la limpieza y
Jabones y detergentes - - descontaminacion de la persona que
realice las operaciones de limpieza y
desinfeccion.
Agentes oxidantes 1:5 2-3% Especialmente indicado para
Hipoclorito sédico (20.000-30.000 alojamientos y ropas (10-30 min.). No
(NaOCl) ppm) efectivo en presencia de materia
organica y bajas Temperaturas
2-3%
Hipoclorito célcico (20.000-30.000
Ca(0OClI)2 30g/litro ppm)
Alcalis
Hidrdxido sddico (Sosa 20g/litro 2% No emplear sobre superficies de
caustica) (NaOH) aluminio y aleaciones (20 min.).
Carbonato sodico anhidro 40g/litro 4% Recomendado en presencia de materia
(Na2C0s) y Na2C0s3.10H20 orgénica en alojamientos, vehiculos y
ropas.

Acidos Los é&cidos pueden emplearse en la
desinfeccion de maquinaria, vehiculos,
estiércol, purines y efluentes

Acido clorhidrico 1:50 2% Corrosivo para metales y cemento (10
min.)
Acido citrico 2 gllitro 0,2% Seguro para ropa y cuerpo humano.
Aldehidos
Glutaraldehidos 2% No emplear en animales y personas.
Formalina Gas 1:12 8% Irritante (10-30 min)

Formaldehido

Gas toxico. Precisa de personal
CoN experiencia en su manejo.

Fuente: (Ministerio agricultura y medio ambiente. 2011.p.6)

Realizado por: Carguachi, Freddy,2022.
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3.5 Procesos Operativos Estandarizados de Saneamiento

PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES

ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION DE | Codigo: P-POES

TANQUES DE AGUA 01

Frecuencia: Dias de uso, antes y | Duracion: Responsable:

después del proceso de faenamiento 20 min Operarios
Revisado  por:

Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi. MVZ Gabriela
Gamboa

1. Objetivo
La finalidad de este procedimiento es garantizar que, el agua que se usa en el lavado de las canales,
equipos, utensilios y superficies sea potable y esté exenta de sustancias que puedan amenazar la

inocuidad de la carne; previniendo la contaminacidn biolégica, fisica y quimica de la misma.

2. Responsables
Las personas encargadas de este procedimiento son los operarios, personal del area de calidad y

administrador del camal.

3. Supervisor de limpieza

En este cargo se encuentra el médico veterinario y el administrador del camal.

4. Alcance

Todos los tanques donde se almacenen agua, de igual manera las tuberias o sistema de distribucion
del agua. Es importante supervisar que no se produzca el cruce de cafierias de agua potable y agua no
potable o cafierias de desaguie.

5. Controles
Designar a una persona que realice previo al desarrollo del proceso de faena. Puede ser el jefe de
turno o de planta, el jefe de calidad, u otro designado por la empresa, en forma diaria, antes de iniciar

cada turno de trabajo.

6. Procedimiento de limpieza y desinfeccion

El tanque de almacenamiento de agua es vaciado y sanitizado bajo el procedimiento siguiente:

68



<\

N NN

N N N N N

7.

Los colaboradores del equipo de trabajo deben colocarse el equipo de proteccidon adecuado
(casco, redecillas para el cabello, mascarillas, guantes, otros)

Vaciar el tanque

Cerrar las llaves de paso de agua a las areas de proceso

Lavar la parte externa de la tapa del tanque con jabon liquido, cloro y pafio o similar.

Enjuagar con abundante agua

Retirar la tapa

Lavar las paredes internas del tanque y la tapadera con jabon industrial sin olores refregando
fuertemente con un pafio o similar

Enjuagar con abundante agua clorada

Drenar el agua del lavado

Sanitizar con agua clorada a razén de 100 ppm (mg/L), y dejar por 10 minutos.

Enjuagar con abundante agua potable nuevamente

Drenar el agua de lavado

Cerrar la llave del drenaje y abrir las de las areas de proceso.

Colocar la tapa

Llenar normalmente

Inspeccion

Es importante que las instalaciones que se abastecen de agua realicen una Inspeccion diaria, con el

fin de tener la seguridad de contar permanentemente con agua de calidad potable. La persona que

verifica tiene que firmar el registro de monitoreo en el lugar asignado para ello, de esta forma respalda

su revision. La concentracion éptima cloro residual es 0.2 a 0,5 ppm (mg/L).

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 02
DE TANQUES DE VISCERAS

Frecuencia: Dias de uso, antes | Duracion: Responsable:

y después del proceso de | 20 min Operarios

faenamiento

Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccion que aseguren que los tanques que son
utilizados para el lavado de las visceras durante el proceso de faena se encuentren libres de

contaminantes, garantizando la inocuidad y calidad de la canal.

2. Responsables
Las personas encargadas de este procedimiento son los operarios encargados de la limpieza y lavado

de visceras.

3. Alcance
Todos los tanques de agua usados para el lavado de visceras.

4. Controles
Designar a uno de los operarios, el cual debe realizar previo al desarrollo del proceso de faena, de
forma diaria, entre el procesado de 2 animales.

5. Procedimiento de limpieza y desinfeccion

v' Cerrar el suministro de agua

v" Vaciar por completo el tanque y/o cisternas y la red de distribucion abriendo todos los pasos de
agua. Una vez logrado cerrarlas. Cerrar el paso al sistema de distribucién

v/ Efectuar la limpieza interior comenzando con un cepillo sin la utilizacion de agua y retirar los
residuos y posteriormente colocarlos en bolsas

v" Proceder a limpiar las paredes con solucion de detergente y agua segura

<\

Extraer el contenido del tanque abriendo la llave de desagote

v' Enjuagar con agua segura hasta observar que sale cristalina
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6.

Cerrar la llave de desagote y abrir el suministro de agua segura hasta llenar las ¥ partes del
tanque, cerrar suministro de agua

Agregar el desinfectante de acuerdo al volumen del tanque y dejar actuar de acuerdo a las
instrucciones de uso del desinfectante

Permitir pasar el agua con desinfectante hacia las cafierias, y dejar inundado el sistema dejando
actuar de acuerdo a las instrucciones de uso del listado de productos, STERIGENT 3,2 %

Otra alternativa de desinfectante para los tanques de lavado de visceras es el &cido acético mas
conocido como vinagre, el cual se utilizard& en una dosificacion al 4%

Abrir todos los pasos de red hasta el vaciado total de cafierias y tanque, y luego cerrarlas

Abrir el suministro de agua y proceder al llenado del tanque

Proceder a tapar el tanque y verificar el cierre hermético

Abrir todas las canillas dejando correr el agua hasta que no queden evidencias de exceso de cloro
previo a su utilizacion

Limpiar y desinfectar los elementos de limpieza en el lugar correspondiente

Inspeccion

Es importante que en los tanques usados para el lavado de visceras realicen una Inspeccion diaria,

con el fin de tener la seguridad de contar permanentemente con tanques correctamente limpiados y

desinfectados.

La persona que verifica tiene que firmar el registro de monitoreo en el lugar asignado para ello, de

esta forma respalda su revision.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 03
DE HIGIENE DEL PERSONAL Y

VISITANTES
Frecuencia: Diario, antes del | Duracion: Responsable:
ingreso a la planta de | 20 min Operarios

faenamiento.

Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo

Los manipuladores de alimentos o materias primas como es en este caso (carne) tienen un papel
fundamental en la inocuidad. Entre los aspectos importantes de las practicas e higiene del personal o
visitantes que influyen son: estado de salud de los manipuladores, habitos de higiene y
comportamiento personal, uniforme de trabajo apropiado a la actividad desarrollada, capacitacion.
Para asegurar los buenos habitos e higiene del personal es fundamental que el camal cuente con
servicios higiénicos y con estaciones de lavado de manos equipadas de acuerdo a lo establecido en la
legislacion. Cuando proceda es importante que las exigencias relacionadas con salud e higiene del
personal se apliquen también a las visitas, propietarios, personal de mantencion, proveedores, etc.

2. Responsables
Persona asignada, como puede ser jefe de planta, operario, supervisor; mediante observacion visual

in-situ.

3. Alcance
A todo el personal, visitantes o personas externas que ingresen a las instalaciones del camal, dénde
se debe considerar aspectos generales como presentacién e higiene del personal, estado de salud de

los manipuladores, habitos higiénicos y transito del personal.

4. Controles

El control puede realizar una persona designado por el camal.

En cuanto a la presentacion personal y estado de salud: se evalia en forma diaria, al inicio de la
jornada de trabajo, al momento del ingreso del personal al area de trabajo.

En cuanto, a habitos higiénicos y transito del personal: Durante toda la jornada de trabajo.
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5.

Procedimiento

Lavado de manos

v

ANERNERN

NN

Mojarse las manos con agua a temperatura ambiente

Utilizar jabén liguido con solucion desinfectante

Colocar sobre la palma de la mano una cantidad suficiente de jabdn liquido antibacterial

Frotar ambas manos entre si durante al menos 20 segundos, haciendo énfasis en los espacios
entre los dedos

Lavarse las ufias con cepillo y entre los dedos

Enjuagar con abundante agua

Repetir los procedimientos anteriores si se considera que la limpieza no fue suficiente

Secarse con papel toalla y desechar éste en la basura

Salud del personal/ visitantes

v

6.

Si un trabajador o visitante se identifica con problemas de salud ya sean infecciones dérmicas,
heridas, quemaduras, infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras susceptibles de
contaminar la canal durante su manipulacién, les sera prohibido ingresar a las areas de proceso
y se le designaran labores ajenas a la manipulacion mientras se sana

Los trabajadores de la empresa estan capacitados y orientados para reportar a sus supervisores,
ciertos malestares de salud que padezcan. Los supervisores tomaran las medidas
correspondientes con el objetivo principal de evitar contaminaciones directas y velar por la
rapida recuperacion de la salud de su trabajador

Si se sospecha de una enfermedad altamente infectocontagiosa, el trabajador es remitido al centro
de salud u hospital méas cercano y se espera una notificacion del centro de Salud referente el tipo

de enfermedad y el estado de salud

Inspeccion

La Inspeccion de la higiene del personal se debe realizar de manera continua y diaria, mediante un

registro de monitoreo de Salud e Higiene del Personal.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 04
DE PISOS, PAREDES, PUERTAS.

Frecuencia: Terminado las | Duracion: Responsable:
labores del &rea. 30 min Operarios
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion para pisos, paredes y puertas en el proceso
de faenamiento bovino, con la finalidad de que se encuentren libres de contaminantes como puede

ser la materia orgénica e inorganica gue se produce en el proceso.

2. Responsables
Operarios de limpieza y deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el jefe de

produccion.

3. Alcance

Paredes, pisos y puertas de las areas de:

v' Salas de matanza

v' Zona donde se colocan las cabezas y patas.
v" Lugar de carga de las canales.
v

Patio de las maquinas y almacenamiento de las pieles.

4. Controles

El supervisor que se encuentra a cargo del grupo de limpieza debe realizar un recorrido para la
inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones hasta su finalizacion.

El MVZ llevara los registros de las actividades de limpieza, mediante documentacién y registro de
inventarios

Ademas, dentro del grupo de los faenadores, existe un encargado que inspecciona las condiciones

sanitarias de las areas donde aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso.
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5. Procedimiento

v' Se procedera a retirar las maquinarias y remover todos los restos de suciedad y solidos organicos
(sangre, lana, cebo y piel) del piso, utilizar un jalador para superficies lisas y escobas para
superficies rugosas

v" Remover todos los restos de la suciedad en paredes y puertas utilizando una espatula

v' Laimpureza se debe depositar en un tacho rotulado de desechos

v" Haciendo uso de guantes remover manualmente los desperdicios de las rejillas o tapaderas de
drenaje y depositarlos en los basureros respectivos

v" Revisar los orificios de las mangueras que van a ser empleadas en la limpieza de paredes, pisos
y puertas, con la finalidad de revisar que los conductos de las mismas no se encuentren obstruidos

Limpieza

v/ Esparcir sobre pisos, paredes, puertas, agua y detergente desengrasante para la industria
alimenticia (Deja, fab, Homo o cualquier otro) (200 ml de detergente en 10 litros de agua)

v/ Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de enjaguar

v" En las areas de paredes donde se observe adherencia de sarro, aplicar con ayuda de un pafio o
pistola atomizadora el detergente liquido (OZZ), sin diluir y dejar reaccionar de 3 a 5 minutos;
posteriormente remover con la ayuda de un cepillo y enjaguar muy bien

v Para pisos realizar dilucion 1 parte del producto (OZZ), en 3 partes de agua, lavar con ayuda de
un cepillo y enjaguar muy bien

v' Retirar los restos de detergentes y suciedad de las paredes y pisos por medio de un enjuague a

presion del agua proveniente de la manguera, con direccion del chorro de arriba hacia abajo,

utilizando agua a temperatura ambiente

Desinfeccion

v

Desinfectar con una solucién de hipoclorito de sodio (Sparza) diluir una taza de cloro en 10It de
agua

Rociar a presion la solucién desinfectante sobre las superficies de las paredes, pisos y puertas
del area limpia; utilizar bomba de mochila

El inspector debera revisar realizar la inspeccion para corroborar la perfecta limpieza y al final

deberd llenar y firmar el registro de limpieza
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6. Inspeccién

La inspeccion se realizara visualmente las superficies de las paredes y pisos del area; si se observan
residuos de suciedad (solidos o liquidos) repetir las operaciones establecidas anteriormente.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 05
DE CUCHILLOSY CHAIRAS

Frecuencia: Dias de uso, antes | Duracion: Responsable:

y después del proceso de | 10 min Operarios

faenamiento

Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion para cuchillos y chairas que se utilizan
durante el proceso de faenamiento bovino, con la finalidad que se encuentren libres de contaminantes

y se pueda obtener una carne segura y de calidad.

2. Responsables
Las personas responsables seran los faenadores que se encuentren laborando y las personas de la

limpieza y lavado de las visceras.

3. Alcance

Aplica para todas las chairas y cuchillos de acero inoxidable usados en contacto directo con los

diferentes procesos de faenamiento bovino.

4. Controles

El MVZ responsable revisa los registros de las Gltimas actividades de limpieza y saneamiento
mediante la documentacién y registro de inventarios.

Un encargado del grupo de los faenadores, debera realizar la inspeccion de las condiciones sanitarias
en la que se encuentran los cuchillos donde aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso

de faena.

5. Procedimiento de limpieza y desinfeccion

v Colocar los cuchillos y la chaira en el area donde va a recibir el proceso de limpieza y

desinfeccion
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v/ Retirar y remover manualmente los residuos sélidos adheridos a la ldmina de acero y mango del
cuchillo y chaira

v" Colocar los residuos en el basurero

<\

Sumergir los cuchillos y chaira en agua a temperatura ambiente

<\

Enjabonar y desengrasar con un jabdén desengrasante (Lavavajilla) eliminar la suciedad con la
ayuda de cepillos de mano con cerdas de pléastico

Cepillar hasta desprender la suciedad

Enjuagar con abundante agua caliente hasta la remocion completa del detergente

Desinfectar con una solucion de cloro de 200ppm por aspersion o inmersion

NN

Secar a temperatura ambiente o con toallas secantes
6. Inspeccion

Se verificara visualmente que los cuchillos y chairas estén limpias y libres de impurezas; si se

observan residuos de suciedad (solidos) repetir las operaciones establecidas anteriormente.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS  OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Codigo: P-POES 06
DE CORRALES

Frecuencia: Antes de la llegada | Duracion: Responsable:

de cada lote 0 por lo menos cada | 30 min Operarios
2 horas si el corral este ocupado.

Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo

Mejorar la limpieza y desinfeccion de los corrales de bovino en el camal municipal de Guamote.

2. Responsables

La responsabilidad dependeré de:

v' Operarios, quienes tienen la funcion de realizar los procedimientos diarios de sanitizacion en
cada seccion

v'Los inspectores sanitarios, que ademas de realizar la inspeccion debera verificar que los
operarios cumplan con todos los pasos de sanitizacion y limpieza

v' EI MVZ que en base a los reportes sera el responsable de la Inspeccién de cumplimiento de los
POES

3. Alcance
Aplica para todos los corrales de bovinos en el camal municipal de Guamote.

4. Controles
El control puede realizar una persona designado por el camal, como es el caso del supervisor quien
debera realizar un recorrido para la inspeccién, desde que inician el desarrollo de las operaciones

hasta su finalizacion.

El MVZ llevara los registros de las actividades de limpieza, mediante documentacion y registro de

inventarios

Ademas, dentro del grupo de los faenadores, existe un encargado que inspecciona las condiciones

sanitarias de las areas donde aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso.

79



o

6.

Procedimiento

Utilizando pala y carretilla recoger las suciedades y las heces de los animales que se encuentren
en los pisos

Lavar a presion con abundante agua los pisos y las paredes de los corrales utilizando manguera
0 bomba eléctrica

Con la bomba de mochila rociar pisos y paredes con una solucion de 483.3 cc de hipoclorito de
sodio a 25.5% disueltos en 101t de agua

Finalizada la tarea el inspector supervisard la seccion para controlar que los corrales hayan
guedado completamente limpios

El supervisor procedera a complementar y firmar la planilla de registro de limpieza

Inspeccion

La inspeccion se realizara visualmente las superficies de las paredes y pisos del area; si se observan

residuos de suciedad (solidos o liquidos) repetir las operaciones establecidas anteriormente.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 07
DE PISTOLA NEUMATICA.

Frecuencia: Terminado las | Duracion: Responsable:
labores de faenamiento. 15 min Operarios
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion para la pistola neumaética empleada en el

proceso de faenamiento bovino, con la finalidad de que se encuentren libres de contaminantes.

2. Responsables
Operarios de limpieza y deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el jefe de

produccion.

3. Alcance
Aplica para todas las pistolas neumaticas usados en contacto directo con los diferentes procesos de

faenamiento bovino.

4. Controles
El control puede realizar una persona designado por el camal, como es el caso del supervisor quien
debera realizar un recorrido para la inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones

hasta su finalizacion.

El MVZ llevara los registros de las actividades de limpieza, mediante documentacién y registro de

inventarios

Ademas, dentro del grupo de los faenadores, existe un encargado que inspecciona las condiciones

sanitarias de las areas donde aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso.
7. Procedimiento

v" Limpiar cuidadosamente la pistola después de cada uso

v Retirar los residuos sélidos manualmente o con los materiales de limpieza.
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Preparar la solucién de detergente que se va a usar (Deja, fab, Homo o cualquier otro) (200 ml
de detergente en 10 litros de agua)

Enjabonar la superficie por limpiar, esparciendo la solucion de detergente con esponja o cepillo
Con ayuda de un pafio o cepillo, restregar la superficie eliminando toda la suciedad posible
Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de enjaguar

Enjuagar con suficiente agua asegurandose de que todo el detergente se elimine

NN NN

Secar a temperatura ambiente o con toallas desechables

8. Inspeccion
La inspeccion se realizara visualmente que la pistola se encuentre limpia; si se observan residuos de

suciedad (solidos o liquidos) repetir las operaciones establecidas anteriormente.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOQOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION DE | Cédigo: P-
CORTINAS PLASTICAS. POES 08
Frecuencia: Al menos 2 veces a la | Duracion: Responsable:
semana para sectores de mucho 15 min Operarios
Trénsito
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por:
MVZ Gabriela
Gamboa

1. Objetivo
Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion para las cortinas plasticas en el area de

faenamiento bovino, con la finalidad de que se encuentren libres de contaminantes.

2. Responsables
Operarios de limpieza los cuales deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el

jefe de produccion.

3. Alcance
Aplica para todas las cortinas plasticas del &rea de faenamiento de bovinos.

4. Controles
El supervisor que se encuentra a cargo del grupo de limpieza debe realizar un recorrido para la

inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones hasta su finalizacion.

El MVZ llevara los registros de las actividades de limpieza, mediante documentacion y registro de

Inventarios.

Ademés, dentro del grupo de los faenadores, existe un encargado que inspecciona las condiciones

sanitarias de las areas donde aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso.

5. Procedimiento de limpieza y desinfeccion.
v" Prepara una solucién desengrasante (Deja, fab, Homo o cualquier otro) (200 ml de detergente en

10 litros de agua)
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Con la ayuda de un cepillo o un trapo rejilla, aplicar la solucion preparada

Refregar en su totalidad la cortina para garantizar que no queden zonas con gratitud o sucias
Enjuagar la cortina con abundante agua potable para asegurar que no quedan restos de detergente
Secar la cortina con papel absorbente o con toallas desechables

Aplicar a la cortina una solucion de alcohol al 70% para desinfectar

N NN

Finalizada la tarea el inspector supervisard las cortinas para controlar que hayan quedado

completamente limpias

\

Anotar la operacion en el registro correspondiente

\

El supervisor procedera a complementar y firmar la planilla de registro de limpieza

6. Inspeccion
La inspeccion se realizara visualmente Si existe una limpieza deficiente se realizara nuevamente el

procedimiento de limpieza, el responsable vuelve a inspeccionar y registra.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 09
DE TROLES

Frecuencia: Dias de uso, ante y | Duracion: Responsable:
después de la faena. 10 min Operarios
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion para troles utilizados en el proceso de
faenamiento bovino, con la finalidad de que se encuentren libres de contaminantes como puede ser la

materia organica e inorganica que se produce en el proceso.

2. Responsables
Operarios de limpieza y deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el jefe de

produccion.

3. Alcance
Los ganchos de acero inoxidable usados para el colgado del animal muerto y las canales.

4. Controles
El supervisor que se encuentra a cargo del grupo de limpieza debe realizar un recorrido para la

inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones hasta su finalizacion.

El MVZ responsable revisa los registros de las Gltimas actividades de limpieza y saneamiento

mediante la documentacién y registro de inventarios.

El encargado del grupo de los operarios inspecciona las condiciones sanitarias de los ganchos donde

aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso de faena.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion
Proceder a retirar los ganchos por donde circulan las canales

Colocar los ganchos en el lugar donde se lo va a realizar la correcta limpieza y desinfeccion

NN

Sumergir los ganchos en agua a temperatura ambiente
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6.

Enjabonar la superficie por limpiar, esparciendo la solucion de detergente con esponja o cepillo
Con ayuda de un pafio o cepillo, restregar la superficie eliminando toda la suciedad posible
Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de enjaguar

Enjuagar con agua a temperatura ambiente hasta quitar todo el residuo de detergente alcalino o
materia organica presente

Preparar la desinfeccion quimica a base del siguiente producto quimico METAQUAT 3,8%
Aplicar por inmersion, la solucion desinfectante a los ganchos a utilizar en el colgado de los
animales

Secar a temperatura ambiente o con toallas desechables

Inspeccion

Si existe una limpieza deficiente se realizara nuevamente el procedimiento de limpieza, el responsable

vuelve a inspeccionar y registra.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Codigo: P-POES 10
DE REJILLA

Frecuencia: Terminado las | Duracion: Responsable:
labores del &rea. 15 min Operarios
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Describir los procedimientos de limpieza y desinfeccion para las rejillas en el proceso de faenamiento

bovino, con la finalidad de que se encuentren libres de contaminantes que puedan afectar al proceso.

2. Responsables
Operarios de limpieza y deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el jefe de

produccion.

3. Alcance
Todos los rieles que se encuentran en el area de faenamiento de bovinos del camal municipal de

Guamote.

4. Controles

El supervisor que se encuentra a cargo del grupo de limpieza debe realizar un recorrido para la
inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones hasta su finalizacion.

El MVZ responsable revisa los registros de las Gltimas actividades de limpieza y saneamiento
mediante la documentacién y registro de inventarios.

El encargado del grupo de los operarios inspecciona las condiciones sanitarias de los rieles donde

aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso de faena.

o

Procedimiento de limpieza y desinfeccién.

v/ Retirar los equipos y materiales que se encuentre cerca de las rejillas y puedan obstaculizar
durante el proceso de limpieza

v" Con la ayuda de escobas para superficies rugosas retirar las impurezas

v" Cuando esta lo mas limpio posible, aplicar un poco detergente desengrasante para la industria

alimenticia (Deja, Fab, Homo o cualquier otro) en una solucion de 200 ml de detergente en 10

litros de agua)
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v/ Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de enjaguar

v' Enlas areas donde se observe adherencia de sarro, aplicar el detergente liquido, sin diluir y dejar
reaccionar de 3 a 5 minutos; posteriormente, frotar el lugar con fibra sintética y enjaguar

v/ Retirar los restos de detergentes y suciedad de las paredes y pisos por medio de un enjuague a
presion del agua proveniente de la manguera, con direccién del chorro de arriba hacia abajo,
utilizando agua a temperatura ambiente

v Desinfectar con una solucién de 483.3 cc de hipoclorito de sodio a 25.5% disueltos en 10It de
agua

v" Rociar a presion la solucién desinfectante sobre las superficies de las paredes, pisos y puertas
del area limpia; utilizar bomba de mochila

v' El inspector debera revisar realizar la inspeccién para corroborar la perfecta limpieza y al final
deberd llenar y firmar el registro de limpieza

6. Inspeccion

La inspeccion se realizard visualmente Si existe una limpieza deficiente se realizard nuevamente el

procedimiento de limpieza, el responsable vuelve a inspeccionar y registra.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Cédigo: P-POES 11
DE RIELES

Frecuencia: Terminado las | Duracion: Responsable:
labores del &rea. 10 min Operarios
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccidn que aseguren que los rieles de circulacion

se encuentren libres de contaminantes.

2. Responsables
Operarios de limpieza los cuales deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el

jefe de produccion.

3. Alcance
Los rieles que permiten la circulacion de los animales muertos y las canales dentro del area de

faenamiento.

4. Controles
El supervisor que se encuentra a cargo del grupo de limpieza debe realizar un recorrido para la

inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones hasta su finalizacion.

o

Procedimiento de limpieza.

v/ Cubrir todos los equipos que se encuentren debajo de los rieles con el fin de evitar que el agua
les cause algln dafio

v' Con la ayuda de una escobilla remover todos los restos de la suciedad adheridos a los rieles y

depositar los desechos en los recipientes correspondientes

v Aplicar la solucion de detergente alcalino sobre los rieles con ayuda de un limpién

<\

Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de enjaguar
v' Pasado los 5 minutos, enjuagar con suficiente agua a temperatura ambiente proveniente de la

manguera asegurandose de que todo el detergente se elimine
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5.1. Desinfeccion

v' Preparar la desinfeccion quimica con el siguiente producto METAQUAT (468 ml solucion en
30 litros de agua)

v Rociar la solucién desinfectante a presion, sobre las superficies de los rieles, utilizar aspersor y
bomba de mochila

v Luego de haberse secado los rieles retirar las cubiertas puestas en los equipos

6. Inspeccion
La inspeccidn se realizara visualmente las superficies de los rieles para comprobar que se encuentren
libres de desinfectantes, si se observan residuos de suciedad (solidos o liquidos) repetir las

operaciones establecidas anteriormente.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES
ESTANDARIZADOS DE SANITIZACION | Codigo: P-POES 12
DE SIERRAS

Frecuencia: Terminado las | Duracion: Responsable:
labores del &rea. 10 min Operarios
Elaborado por: Tesista Freddy Carguachi Revisado por: MVZ

Gabriela Gamboa

1. Objetivo
Este procedimiento tiene como objetivo definir las practicas de limpieza y desinfeccion de las sierras
que se utilizan en el proceso de faenamiento de los bovinos garantizado en todo momento la higiene

y limpieza del camal de Guamote.

2. Responsables
Operarios de limpieza los cuales deben ser supervisados; mediante observacion visual in-situ por el

jefe de produccion.

3. Alcance

Se aplica a todas las sierras empleados en los procesos de faenamiento del area de bovinos.

4. Controles
El supervisor que se encuentra a cargo del grupo de limpieza debe realizar un recorrido para la

inspeccion, desde que inician el desarrollo de las operaciones hasta su finalizacion.

El control puede realizar una persona designado por el camal, como es el caso del supervisor quien
deberé realizar un recorrido para la inspeccién, desde que inician el desarrollo de las operaciones

hasta su finalizacion.
El MVZ llevara los registros de las actividades de limpieza, mediante documentacion y registro de

inventarios. Ademas, dentro del grupo de los faenadores, existe un encargado que inspecciona las

condiciones sanitarias de las areas donde aplica el procedimiento, previo al desarrollo del proceso.
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6.

Procedimiento.

Eliminar los residuos sélidos manualmente o con la ayuda de un cepillo de cerdas plasticas o
pafio

Remojar con agua la superficie de las sierras

Aplicar una solucién de limpieza con un detergente alcalino TEGO (10g por litro de agua). Las
concentraciones varian en funcién de la aplicacion especifica y de las necesidades
microbioldgicas

Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de enjaguar

Eliminar con abundante agua la solucion de limpieza y verificar que no se encuentren restos de
detergente

Desinfectar con una solucion de cloro de 20ppm por aspersion o inmersion

Secar a temperatura ambiente o con toallas secantes

Inspeccion

La inspeccidn se realizara visualmente las superficies de las sierras para comprobar que se encuentren

libres de desinfectantes, si se observan residuos de suciedad (solidos o liquidos) repetir las

operaciones establecidas anteriormente.

Elaborado por: Revisado y Aprobado por:

Tesista Freddy Carguachi MVZ. Gabriela Gamboa
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CONCLUSIONES

Después de aplicar BPM y POES en el camal municipal de Guamote, se pueden emitir las

siguientes conclusiones.

v La aplicacion del Check List, se reportd un cumplimiento de las BPM de 78,85%, debido
principalmente por la falta de control de la calidad agua, insuficiente medidas de higiene y
control en los procesos de faenamiento, la mala higiene del personal y los escases de programas
e instructivos documentados, Con la implementacion de Buenas Précticas de Manufactura
(BPM), y Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento (POES), al finalizar
esta investigacion, se lograron importantes cambios, alcanzandose el 92,26% . De esta manera
se pone en evidencia que la implementacion de los manuales en el area de faenamiento de la

linea de bovinos permitié una correccion y un mejoramiento de un 13,41%.

v' La evaluacion microbiolégica analizadas en las tres zonas anatomicas de las canales bovinas
faenadas en el camal de Guamote, la presencia de Aerobios mesdfilos totales en falda se registré
un conteo de 34084 UFC.cmreduciéndose a 8800 UFC.cm, En costillar se obtuvo un recuento
de 27667 UFC.cm, reduciendo a 1500 UFC.cm, en lomo se registré un conteo de 41250
UFC.cm, reduciendo a 1000 UFC.cm?, la presencia de Escherichia coli en falda se obtuvo un
conteo de 25025 UFC.cm, en costillar se presentd un conteo de 3598 UFC.cm, en lomo se
obtuvo un conteo de 8625 UFC.cm, reduciendo a 10 UFC.cm, en las tres zonas anatémicas
del canal de bovino, la presencia de Staphylococcus aureus se registré un conteo de 525 UFC.cm
2 reduciendo a 98 UFC.cm, en costillar se obtuvo un conteo de 425 UFC.cm, reduciendo a
100 UFC.cm, en lomo se presentd un conteo de 600 UFC.cm™, reduciendo a 80 UFC.cm™?, la
presencia de Salmonella en las canales de bovino de las tres zonas anatémicas se presentd en los
siguientes porcentajes en falda 44%, en costilla 17% y en lomo 11%, al posterior de aplicacion

de BPM y POES se obtuvo la ausencia total de Salmonella.

v" Con la propuesta de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) vy
Procedimiento Operacionales Estandarizados de saneamiento (POES), propuestos para la carne
de bovino del camal municipal del canton Guamote, se notd una disminucién en la carga
microbiana de las canales bovinas faenadas. Tal como en superficies en contacto en diferentes

procesos que compone el faenamiento.
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Con relacion al cumplimiento de practicas higiénicas del personal, estas no eran correctamente
cumplidas por los operarios, segun lo dicta la normativa vigente, después de la capacitacion
recibida sobre BPM en esta area, se notaron resultados esenciales y favorables, por lo tanto, la
normativa fue aplicada correctamente formando parte de las actividades diarias del personal que

labora en el camal municipal de Guamote.
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RECOMENDACIONES

Después de la ejecucion de este trabajo de investigacion se recomienda lo siguiente

v

Poner en préctica todas las actividades y exigencias descritas en el Manual BPM y POES
realizando una permanente supervision con el fin de mejorar las diferentes etapas del proceso
durante el faenamiento en el area de bovinos de manera que se pueda llegar al 100% del total de
cumplimiento de los requisitos, garantizando asi que los alimentos se fabriquen en condiciones

sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos o peligros para su inocuidad.

Capacitar al personal en el faenamiento, debido a que existe una continua rotacion, contratacién
de personal sin experiencia, siendo necesario que conozcan los aspectos inherentes a BPM,

POES, nuevas tecnologias y técnicas en el faenamiento de bovinos.

El agua potable que se utiliza en el proceso de faenamiento debe ser continuamente monitoreada
y las cisternas lavadas y correctamente desinfectadas con una periocidad bimensual de forma
alternada con el fin de tener un agua de calidad y en dptimas condiciones de uso.

Prepara de forma correcta y eficiente las soluciones de limpieza y desinfeccién de acuerdo a las

superficies, segln las indicaciones descritas en cada manual POES.

Los bovinos a sacrificar, antes de entrar al cajén de aturdimiento, debe ser bafiados con agua a
presién, para eliminar toda la suciedad de la piel, con el objetivo de evitar la contaminacion

cruzada de las canales bovinas al momento del faenado.

Elaborar y analizar el FODA, en cuanto a la situacion actual del camal municipal del cantén

Guamote, como una herramienta que permita analizar toda la informacion que posee el camal.
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GLOSARIO

Apéndices: Cabezas y sus complementos, cuello y patas (INEN 2346, 2015.p.3).

BPM: Las buenas practicas de manufactura (BPM), es el conjunto de medidas preventivas y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado y almacenamiento de

alimentos para consumo humano (Resolucion ARCSA 067, 2015.p.4).

Canales bovinas: Una canal bovina esta representado por las estructuras anatémicas que quedan
luego de que un bovino vivo se ha sacrificado bajo procedimientos estandares establecidos en los

mataderos (Contexto ganadero, 2015.p.1)

Contaminacion Cruzada: La contaminacion cruzada es la transferencia de microorganismos
infecciosos desde alimentos crudos o que no hayamos desinfectado, hacia los que estan listos para el
consumo, a través de su manipulacién o del contacto con utensilios domésticos, superficies de trabajo,
trapos, y todo esto dando como resultado una comida contaminada produciendo enfermedades
gastrointestinales (Echeverria,2020. p.1).

ETA: Una ETA es una enfermedad transmitida por alimentos contaminados, pueden existir muchos
tipos de contaminantes que produzcan una ETA, pero los principales causantes son los

microorganismos (Guzman,2021. p.1)

Faenamiento: Es el proceso ordenado sanitariamente para el sacrificio de un animal, con el objeto
de obtener su carne en condiciones ptimas para el consumo humano. El faenamiento se debe llevar

a cabo siguiendo las normas sanitarias que fije el establecimiento camal (Wikipedia, 2013.p.1)

POES: La sigla POES se refiere a los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento y
detallan qué, como y con qué frecuencia se debe limpiar, los registros se deben utilizar para el

monitoreo de la limpieza y desinfeccidn de un establecimiento (Basic Farm,2020. p.1).
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ANEXOS

ANEXO A: CHECK LIST DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO

Fecha
CHECK LIST PARA CAMAL
DE GUAMOTE
Hora
items
N° CONTROL DE AGUAS C NC | Observaciones

Actualmente la empresa cuenta con una fuente de

abastecimiento suficiente de agua potable

El camal cuenta con un dep6ésito suficiente de
almacenamiento de agua potable, disefiado y
construido con materiales sugeridos por
autoridades sanitarias y que ademas permita
realizar los procesos como minimo por una

jornada

El suministro agua dispone de mecanismos para

Analisis de agua

muestras de agua para el analisis de laboratorio.

] » ] solo de la red
3 garantizar la temperatura y presion requeridas en X o
o ] » ] publica no de
el proceso, la limpieza y desinfeccidon efectiva. )
cisternas
Este
) ) ) . ) procedimiento
Existencia de registros de analisis de calidad y
. se encuentra
control del agua usada para el faenamiento, que
4 ) ] o X cargo del
permitan realizar el seguimiento y control de los
) . departamento de
parametros analizados.
agua
potable
Existe un procedimiento documentado para la
5 toma, almacenamiento y transporte de las X




Existe un adecuado disefio hidraulico y sanitario

gue evite la contaminacion por cruce o retorno de

° aguas residuales, aguas de lavado u otras X
conducciones de agua.
Se encuentra
El camal cuenta con planos de las instalaciones cargo la jefatura
! hidraulicas y sanitarias. de
agua y OOPP.
items ;
" LOCALIZACION NC | Observaciones
Estar ubicados en los sectores alejados de los
8 centros poblados, por lo menos a 1km de distancia
Ubicados en zonas préximas a vias que garanticen
? facil acceso y no susceptibles de inundaciones
No debe existir en sus alrededores focos de
10 insalubridad ambiental ni agentes contaminantes
Debe disponer de agua potables fria y caliente, en
cantidad y calidad adecuada para atender las
H necesidades de consumo humano y las requeridas
por cada cabeza de ganado faenado
Debe contar con sistemas de aprovisionamiento de
12 energia eléctrica ya sea de una red publica o de un
generador de emergencia propio del matadero
Debe estar debidamente controlado de tal manera
13 gue se impida la entrada de personas, animales y
vehiculos sin la respectiva autorizacion.
En el &rea externa a la sala de faenamiento debe
implementarse: Patio para maniobras de vehiculos
1 de vehiculos, rampas para carga y descarga de
animales
15 Instalaciones para lavado y desinfeccion de los

vehiculos




Corrales de recepcion, mantenimiento vy

16 cuarentena para ganado mayor y menor con
abrevaderos de agua
17 Mangas que conduzcan al cajon de aturdimiento,
acondicionada con bafio de aspersion
. Se utiliza el
Debe contar con sala de matanza de emergencia o ] )
18 o X mismo al final
Matadero Sanitario.
de proceso
19 La obra civil debe contemplar la separacién de las
zonas sucias, intermedias y limpias
Se debe contar con salas independientes para la
20 recoleccién y lavado de visceras, pieles, cabezas y
patas
) . B No posee
Deben poseer area de oreo y refrigeracion de las )
21 camara de
canales . L
refrigeracion
Todas las dependencias deben poseer paredes de
22 material impermeable, pisos antideslizantes de
facil higienizacion.
Debe existir baterias sanitarias, duchas,
23 lavamanos, vestidores suficientes para la cantidad
de operarios
04 Las instalaciones deben contar con canales de
desagiie y recoleccidn de sangre.
- Construcciones complementarias: Laboratorio
general y ambulante
26 Oficinas para la administracion y para el servicio
veterinario
27 Horno crematorio X
28 ] )
Tanque para tratamiento de aguas servidas. De reparar
Items _
EQUIPOS NC | Observaciones

NO




Debe contar con un sistema de riel a lo largo de

29 todo el proceso de faenamiento segln la especie
Debe poseer tecles elevadores para facilitar el

% proceso de faenamiento

31 Debe disponer de sierras eléctricas
Se debe contar con carretillas y equipos para la

. movilizacion y el lavado de visceras
Las tarimas estacionarias, ganchos, utensilios y
accesorios para productos comestibles y no

- comestibles debe ser elaborado de material
inoxidable.
Deberan estar dotados de cisternas, bombas de

4 presién y calderos para vapor.
El centro de faenamiento cuenta con el equipo

35 [lamado iluminémetro para verificar la presencia
de ATP.

items

" PERSONAL NC | Observaciones
Poseer certificado de salud otorgado por el

% Ministerio de Salud Publica
Someterse al control periédico de enfermedades

37 infectocontagiosas que el Cddigo de la Salud X
disponga en estos casos
Mantener estrictas condiciones de higiene

3 personal durante las horas de trabajo %
Los empleados deberdn utilizar los uniformes

39 apropiados segun el area de trabajo, y proteccion X
extra de material impermeable
Debe existir evidencia de cambio de indumentaria,

40 cuando esta ha sido contaminada con material X
infecto contagioso.

" Deben llevar la cabeza cubierta por birretes, gorras

o cofias, seglin sean hombres 0 mujeres




El calzado a utilizarse debe ser de goma y colores

42
claros
Al inicio de cada jornada se debe evidenciar la
2 limpieza del calzado %
El personal debe recibir capacitacion permanente
“ respecto a manipulacion higiénica %
items
" PROCESOS NC | Observaciones
El  matadero cuenta con permiso de
45 funcionamiento
Existen registros que permitan que el animal a ser
faenado sea identificado, registrado y autorizado
46 en base a los documentos que garanticen su
procedenciay con la correspondiente certificacion
sanitaria oficial.
Los animales a faenarse serdn sometidos a la
inspeccion ante y post mortem por el Servicio
4 Veterinario del establecimiento quien debe emitir
los correspondientes dictamenes
Los animales que ingresen a los mataderos o
camales deberan ser faenados, luego de cumplir el
8 descanso minimo de doce horas para el caso de
bovinos y 2 a 4 horas para el caso de porcinos
Los animales destinados para faenamiento tendran
49 un reposo de 24 horas y a una dieta hidrica de 12
horas
50 El animal en pie debe ser pesado X
Debe existir un procedimiento para la inspeccion
. del animal ante morten
Debe existir un procedimiento para remitir al
> animal para faenamiento
e3 El centro de faenamiento debe contar con un

sistema de duchas o lavado del animal




En la matanza del animal se utiliza un método de

> insensibilizacion o aturdimiento apropiado

El animal debe ser izado para optimizar el
> desangre

Debe eliminarse la mayor cantidad de sangre del
%0 animal

La sangre debe de recogerse y manejarse
> higiénicamente

El proceso de faenamiento debe realizarse por
> personal calificado

No debe existir acumulacion de animales
59 insensibilizados y desangrados antes de su

evisceracion

Se debe evitar la contaminacion de la canal con
*0 paredes y pisos.

El proceso de faenamiento no debe exceder a 30
ot minutos.

Existen registros sobre el dictamen de la autoridad
62 sanitaria respecto a la aprobacion de la canal y sus

partes

Las canales una vez faenadas deben ser pesadas
o3 antes de ingresar a las areas de almacenamiento

Las canales deben ser sometidas a refrigeracion en
o4 la instalacion o en el carro trasportador

El trasporte debe ser exclusivo para este tipo de
® productos.

Existe un local destinado al tratamiento de carnes
66 aceptadas condicionalmente o en el digestor o

incinerador
67 El contenido gastrointestinal es tratado

industrialmente y recogido en estercoleros




Items

\° MATANZA DE EMERGENCIA NC | Observaciones
Existen registro sobre la matanza de emergencia

o8 autorizada por la autoridad competente
El &rea para la matanza de emergencia se realiza

69 en un area separada al area central o se realiza al
final de la jornada de trabajo.

0 Existen procedimientos que detallen las causas por

! las cuales se determina la matanza de emergencia
Existen registro de matanza de emergencia cuando

71 el animal razones accidentales durante el
transporte a sufrido dafios
El sello de inspeccion sanitaria se aplicard de

72 manera firme y legible e identificara al camal de
origen
Los sellos cumplen con las especificaciones de

73 tamario

items )

" INSPECCION SANITARIA NC | Observaciones
Existen procedimientos que detallen la inspeccién
sanitaria a nivel de: instalaciones, inspeccién ante

“ - mortem y post - mortem.
Todo el equipo, accesorios, mesas, utensilios,
incluso cuchillos, cortadores, sus vainas, sierras y

75 recipientes deben limpiarse a intervalos frecuentes X
durante la jornada
Todo el equipo, accesorios, mesas, utensilios,

76 incluso cuchillos, cortadores, sus vainas, sierras y

recipientes deben limpiarse y desinfectarse al

terminar cada jornada de trabajo




Antes del inicio de las labores de faenamiento, la

Direccion del matadero serd responsable de que

7 las operaciones de lavado, limpieza y desinfeccién X
de las instalaciones
Al inicio del proceso se verificara la calidad de

78 limpieza de los diferentes puntos del proceso con
equipo denominado luminémetro
Los productos esterilizantes, desinfectantes vy

9 desinfectantes, que se utilicen, deberan cumplir

! con las especificaciones de acuerdo a la X
normatividad vigente
Se evitard que dichas substancias entren en

%0 contacto con la carne y productos carnicos

items ]

N° INSPECCION ANTE-MORTEM NC | Observaciones
Antes del faenamiento, los animales serén

81 inspeccionados en reposo, en pie y en movimiento,
al aire libre con suficiente luz natural y/o artificial
Los animales enfermos o sospechosos de alguna

82 enfermedad deben ser debidamente identificados y
sometidos a la retencion provisional.
Cuando los signos de enfermedades de los

83 animales sean dudosos se le excluira de la matanza
y seran trasladados al corral de aislamiento
Los animales que estan en el corral de aislamiento

o son sometidos a un completo y detallado examen.
Si se detecta una infeccion generalizada, una
enfermedad transmisible o toxicidad causada por

85 agentes quimicos o bioldgicos que hagan insalubre

la carne y despojos comestibles, el animal debe

frenarse en el matadero sanitario, proceder al




decomiso, cremar y/o industrializarlo para el

consumo animal.

items
NO

INSPECCION POS-MORTEM

NC

Observaciones

86

La inspeccion post - mortem debera incluir el
examen visual, la palpacion y, si es necesario, la
incision y toma de muestras que garantice la
identificacion de cualquier tipo de lesiones, causa
de decomiso.

87

Las canales seran presentadas a la Inspeccién

Veterinaria divididas en dos mitades

88

La inspeccidn de la cabeza, de las visceras y de los
demas érganos internos, como de las ubres y de los
organos genitales, se efectuara sin que ninguna de
esas partes haya sido sustraida anteriormente o

cortada o haya sufrido incisiones

Realizado por: Carguachi, Freddy, 2022.




ANEXO B: CAPACITACION BPM A LOS OPERARIOS DEL CAMAL




ANEXO C. HOJA DE EVALUACION DE LA CAPACITACION A LOS OPERARIOS

TEST INFORMATIVO

La siguiente prueba es con el propésito de determinar el nivel de conocimientos que posee el personal
que labora en el centro de faenamiento Municipal de Canton Guamote.

Para lo cual necesitamos que sus respuestas sean lo mas honesta posibles.

Cargo: Sexo:

1. ¢Conoce usted los peligros de los alimentos?

Sl NO

2. ¢Usted puede decir alguna de ellas? ¢Cual?

Sl NO

3. ¢Conoce usted la clase de equipos indispensable en un centro de faenamiento bovino?

Sl NO

4. ¢Conoce usted las enfermedades transmitidas por los alimentos?

Sl NO
5. ¢Cree usted que el consumo de productos contaminados le puede causar serias enfermedades?

Si NO

6. ¢Conoce usted de las Buenas Practicas de manufactura?

Sl NO
7. ¢Cree usted la importancia de la implementacion de las BPM en el centro de faenamiento

Municipal del Canton Guamote?

Si NO

8. ¢Conoce usted de Procedimiento Operativos Estandarizados de Saneamiento?

Sl NO

9. ¢Conoce usted el orden de procedimiento de limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos?

Si NO
10. ¢Cono

11. ce usted los equipos de proteccion para el personal manipulador

Sl NO
GRACIAS POR SU COLABORACION



ANEXO D. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LAS MUESTRAS DEL CANAL DE BOVINOS




ANEXO E. REGLAMENTO A LA LEY SOBRE MATADEROS INSPECCION,
COMERCIALIZACION E INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE

Capitulo |

De las Disposiciones Generales

Art. 1.- El presente Reglamento establece las normas que regulan la construccion, instalacion y
funcionamiento de los mataderos o camales frigorificos, la inspeccion sanitaria de los animales de
abasto y carnes de consumo humano y la industrializacion, transporte y comercio de las mismas.
Art. 2.- El trénsito y transporte del ganado en todo el territorio de la Republica es libre, debiendo
cumplir con los requisitos sanitarios establecidos por el Servicio Ecuatoriano de Sanidad
Agropecuaria (SESA) del MAG.

Art. 3.- Quedan sujetos a inspeccion y reinspeccion previstos en este Reglamento los animales de
abasto perteneciente a las siguientes especies: bovina, ovina, caprina, porcina y otras aceptadas por
la legislacion ecuatoriana y destinadas al consumo humano.

Art. 4.- La inspeccidn sanitaria corresponde a: control ante y post-mortem de los animales de abasto,
a la recepcién de los mismos en los camales, manipulacion, faenamiento, elaboracion,
almacenamiento, rotulaje, transporte, comercializacién y consumo de carnes destinadas o no a la
alimentacion humana.

Art. 5.- La inspeccidn sanitaria a que se refiere el articulo anterior sera realizada por los Médicos
Veterinarios colegiados oficiales o acreditados.

Art. 6.- La Comision Nacional de Mataderos, de acuerdo con el Articulo 7 de la Ley de Mataderos
reformado, podra proponer al MAG la modificacién de las disposiciones constantes en este
Reglamento para actualizarla segun las circunstancias.

Art. 7.- Los productores y comerciantes de ganado podran comercializar sus animales en cualquier
matadero de la Republica a excepcién de la zona donde ha sido declarada en emergencia sanitaria;
asimismo, los comerciantes de carne o las empresas procesadoras estan facultadas para expender sus
productos en cualquier mercado del pais; dando cumplimiento a disposiciones que por mandatos de

Leyes u Ordenanzas rijan sobre esta materia.



Capitulo 11

De los mataderos o camales frigorificos

Requisitos generales para su funcionamiento

Art. 8.- Los mataderos y sus instalaciones, sean publicos, privados o mixtos para su funcionamiento,
deben reunir las siguientes condiciones minimas:

a) Estar ubicados en los sectores alejados de los centros poblados, por o menos a 1 Km de distancia,
en zonas proximas a vias que garanticen facil acceso y no susceptibles de inundaciones. No deben
existir en sus alrededores focos de insalubridad ambiental, ni agentes contaminantes que sobrepasen
los margenes aceptables, con excepcion de los que vienen funcionando con sujecién al Decreto
Supremo No. 502-C, publicado en el Registro Oficial No. 221 del 7 de abril de 1964, mediante el cual
se expidio la Ley de Mataderos.

b) Disponer de los servicios basicos como: red de agua potable fria y caliente, en cantidad y calidad
adecuada para atender las necesidades de consumo humano y las requeridas por cada cabeza de
ganado faenado; sistemas de aprovisionamiento de energia eléctrica ya sea de una red publica o de
un generador de emergencia propio del matadero; sistema de recoleccién, tratamiento y disposicion
de las aguas servidas; sistema de recoleccidn, tratamiento y disposicion de los desechos sélidos y
liquidos que producen el matadero.

c) El recinto debe estar debidamente controlado de tal manera que se impida la entrada de personas,
animales y vehiculos sin la respectiva autorizacion.

d) En el area externa a la sala de faenamiento debe implementarse: patio para maniobras de vehiculos,
rampas para carga y descarga de animales, con instalaciones para lavado y desinfeccion de los
vehiculos, corrales de recepcion, mantenimiento y cuarentena para ganado mayor y menor con
abrevaderos de agua; mangas que conduzcan al cajén de aturdimiento, acondicionada con bafio de
aspersion, ademas, debe contar con sala de matanza de emergencia o Matadero Sanitario.

El corral destinado para porcinos debe tener cubierta.

La superficie de los corrales estard de acuerdo a la mayor capacidad de faenamiento diario del
matadero.

e) En el area interna: la obra civil debe contemplar la separacion de las zonas sucias, intermedia y
limpia; salas independientes para la recoleccion y lavado de visceras, pieles, cabezas y patas; area de
oreo y refrigeracion de las canales. Todas estas dependencias con paredes de material impermeable,
pisos antideslizantes de facil higienizacion. Baterias sanitarias, duchas, lavamanos, vestidores.

Canales de desagie y recoleccion de sangre.



f) Construcciones complementarias: laboratorio general y ambulante, oficinas para la administracién
y para el servicio veterinario, bodegas, horno crematorio y tangque para tratamiento de aguas servidas.
g) Equipos: sistema de riel a lo largo de todo el proceso de faenamiento segun la especie, tecles
elevadores, tina de escaldado para cerdos, sierras eléctricas, carretillas y equipos para la movilizacion
y el lavado de visceras, tarimas estacionarias, ganchos, utensilios y accesorios para productos
comestibles y no comestibles de material inoxidable. Ademas, deberan estar dotados de cisternas,

bombas de presion y calderos para vapor.

Autorizacion para la construccion y funcionamiento de los mataderos

Art. 9.- La construccion, instalacion, remodelacion funcionamiento de un matadero, de acuerdo al
articulo 72 reformado de la Ley de Mataderos serd autorizado por el MAG. Para el efecto, se
presentara una solicitud dirigida al Ministro de Agriculturay Ganaderia, a través de las Subsecretarias
Regionales correspondientes, a la que deberd acompafiarse, la documentacion respectiva, segin los
términos de referencia establecidos por la Unidad correspondiente de este Portafolio, y previo al
cumplimiento de normas y procedimientos exigidos por las respectivas municipalidades.

La documentacién indicada debera ser enviada para el conocimiento de la Comisién Nacional de
Mataderos, como organismo asesor y a las instancias correspondientes del MAG para el informe
técnico.

Con los informes o recomendaciones emitidas por las instancias antes indicadas, el Sefior Ministro
de Agricultura y Ganaderia, resolverd, segun lo establecido en la Ley y el presente Reglamento, en el
término improrrogable de 30 dias laborables.

Art. 10.- Los mataderos o camales frigorificos que al momento se encuentren en servicio, deberan ser
remodelados de manera que cumplan con los requisitos basicos indispensables para su
funcionamiento, de conformidad con las disposiciones legales y reglamentarias que tienen relacién
con esta actividad.

Art. 11.- Los mataderos o camales frigorificos en funcionamiento, seran evaluados anualmente para
certificar su capacidad de beneficio, su condicion de higiene sanidad, estado de conservacion y
funcionamiento, y el impacto ambiental, accion que la ejecutard, una Comision integrada por los
delegados de las unidades administrativas competentes vinculadas directamente con la actividad.
Cuyo informe técnico se remitira a la Comision Nacional de Mataderos para el tramite
correspondiente. Del personal de los Camales

Art. 12.- EI personal que interviene directamente en las operaciones de faenamiento, transporte y

distribucion de ganado para consumo, debera cumplir con los siguientes requisitos:



a) Poseer certificado de salud otorgado por el Ministerio de Salud Publica.

b) Someterse al control periddico de enfermedades infecto - contagiosas que el Codigo de la Salud
disponga en estos casos.

¢) Mantener estrictas condiciones de higiene personal durante las horas de trabajo. Los empleados
deberan utilizar los uniformes apropiados segun el area de trabajo, establecido por las autoridades
competentes. Estas prendas serdn de tela y en los casos en que la indole de los trabajos lo requiera,
Ilevarén por encima de su vestimenta y no en sustitucion de la misma, otra prenda de proteccion de
material impermeable.

d) La faena se iniciara con la vestimenta limpia. Cuando las prendas hayan estado en contacto con
una parte cualquiera de animales afectados de enfermedades infecto - contagiosas deberan ser
cambiadas, esterilizadas y luego lavadas.

e) El personal que trabaja en contacto con las carnes o productos carnicos en cualquier local o
cualquier etapa del proceso, debe llevar la cabeza cubierta por birretes, gorras o cofias, segun sean
hombres 0 mujeres.

f) Estéa prohibido el uso de cualquier tipo de calzado de suela o material similar, éste debera ser de
goma u otro material aprobado por la autoridad competente. En ambientes donde las condiciones lo
exijan se usaran botas de goma. Antes de comenzar las tareas diarias, el calzado debera estar
perfectamente limpio.

g) La Comisién Nacional de Mataderos y el MAG, en coordinacion con los establecimientos o
camales frigorificos del pais propendera a la capacitacion del personal vinculado a esta actividad. Los

cursos de capacitacion deben tener el caracter obligatorio.

Capitulo 111

Del faenamiento de los animales

Art. 13.- Todos los animales de abasto, deben ser faenados obligatoriamente en los mataderos o
camales autorizados, a fin de salvaguardar la salud publica, en sujecion a lo dispuesto en el articulo
12 de la Ley de Sanidad Animal.

Art. 14.- Todo animal o lote de animales, para ingresar al matadero o camal sera previamente
identificado, registrado y autorizado en base a los documentos que garanticen su procedencia y con
la correspondiente certificacion sanitaria oficial.

Art. 15.- Los animales a frenarse seran sometidos a la inspeccién ante y post - mortem por el Servicio

Veterinario del establecimiento quien debe emitir los correspondientes dictamenes.



Art. 16.- Los animales que ingresen a los mataderos o camales deberan ser faenados, luego de cumplir
el descanso minimo de doce horas para el caso de bovinos y 2 a 4 horas para el caso de porcinos.
Art. 17.- Para el proceso de faenamiento, desde la matanza de los animales hasta su entrada a cdmaras
frigorificas o su expendio para consuno o industrializacion, se procedera de acuerdo a las Normas
establecidas en la Decision 197 de la JUNAC, Capitulo 3, ordinal 3.6 y a la Norma 1218 del 08 de
Febrero de 1985, carne y productos carnicos. Faenamiento, del Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion (INEN).

Art. 18.- La Direccién del matadero o camal debera obligatoriamente estadisticas sobre: origen del
ganado, por especie, categoria y sexo, nimero de animales faenados, registros zoosanitarios del
examen ante y post - mortem y rendimiento a la canal. Esta informacion debera ser reportada a la
oficina méas cercana del SESA, dentro de los primeros cinco dias de cada mes, para el respectivo
analisis y publicacion. Matanza de Emergencia

Art. 19.- La matanza de emergencia sera autorizada por el Médico Veterinario responsable de la
inspeccidn sanitaria.

Art. 20.- La matanza de emergencia sera efectuada bajo precauciones especiales en el matadero
sanitario, en una area separada de la sala central. Cuando ello no sea factible, debe efectuarse a una
hora distinta del faenamiento normal, sea al final de jornada de trabajo, o en un dia determinado,
segun instrucciones precisas del Médico Veterinario Inspector, poniendo especial cuidado en la
proteccién del personal que cumple estas funciones.

Art. 21.- El Médico Veterinario Inspector dispondra que se proceda la matanza de emergencia en los
€asos siguientes:

a) Si durante la inspeccidn ante - mortem regular, 0 en cualquier momento un animal sufre de una
afeccion que no impediria un dictamen aprobatorio al menos parcial o condicional durante la
inspeccion post - mortem, y cuando pueda temerse que su estado se deteriore a menos que sea
sacrificado inmediatamente;

b) En los casos de traumatismo accidentales graves que causen marcado sufrimiento o pongan en
peligro la supervivencia del animal o que con el transcurso del tiempo podria causar la inaptitud de
su carne para el consumo humano;

c) Las carnes y visceras de los animales sacrificados en emergencia que, luego de la muerte, presenten
reaccion francamente acida, seran decomisadas.

Art. 22.- En casos urgentes, cuando durante el transporte del animal muere por causas accidentales y
cuando no esté disponible el Médico Veterinario Inspector o el Auxiliar de Inspeccion, el Director
del Matadero podréa disponer la matanza de emergencia, siendo éste el inico caso en que no se realice

la inspeccidn ante - mortem.



Capitulo IV

De la Inspeccidn Sanitaria

Art. 23.- La inspeccion sanitaria es obligatoria en todos los camales, debiendo realizarse a nivel de:
instalaciones, inspeccion ante - mortem y post - mortem. Inspeccién de las Instalaciones

Art. 24.- Todo el equipo, accesorios, mesas, utensilios, incluso cuchillos, cortadores, sus vainas,
sierras y recipientes deben limpiarse a intervalos frecuentes durante la jornada. También deben
limpiarse y desinfectarse al terminar cada jornada de trabajo.

Art. 25.- Antes del inicio de los labores de faenamiento, la Direccion del matadero sera responsable
de que las operaciones de lavado, limpieza y desinfeccion de las instalaciones se realicen en las
mejores condiciones higiénico - sanitarias, para lo cual se verificara la calidad de limpieza de los
diferentes puntos del proceso con equipo denominado luminémetro, para conocer el valor del ATP
(Trifosfato de Adenosina), elemento que estd presente en colonias bacterianas, restos de alimentos,
hongos y levaduras. Todo camal debera contar con este instrumento.

Art. 26.- Los productos esterilizantes, desinfectantes y desinfestantes, que se utilicen, deberan cumplir
con las especificaciones de acuerdo a la normatividad vigente en el pais. Se evitard que dichas
substancias entren en contacto con la carne y productos carnicos. Inspeccion ante — mortem

Art. 27.- Antes del faenamiento, los animales seran inspeccionados en reposo, en pie y en
movimiento, al aire libre con suficiente luz natural y/o artificial. En los casos de presencia de animales
enfermos o sospechosos de alguna enfermedad, deberan ser debidamente identificados y sometidos a
la retencidn provisional.

Art. 28.- Cuando los signos de enfermedades de los animales sean dudosos se le excluira de la
matanza, y deberan ser trasladados al corral de aislamiento donde seran sometidos a un completo y
detallado examen.

Art. 29.- Cuando en el animal, una vez realizado los examenes y se diagnostiquen una infeccion
generalizada, una enfermedad transmisible o toxicidad causada por agentes quimicos o biol6gicos
que hagan insalubre la carne y despojos comestibles, el animal debe frenarse en el matadero sanitario,
proceder al decomiso, cremar y/o industrializarlo para el consumo animal.

Art. 30.- En caso de muerte del o los animales en el trayecto o en los corrales del matadero; sera el
Médico Veterinario Inspector quien decida, en base a los examenes y diagnésticos correspondientes,
respecto al decomiso o aprovechamiento de los mismos.

Art. 31.- Al terminar la inspeccidn ante - mortem, el Médico Veterinario Inspector dictaminard sea:
la autorizacion para la matanza normal; la matanza bajo precauciones especiales; la matanza de

emergencia; el decomiso; o el aplazamiento de la matanza. Inspeccion post - mortem



Art. 32.- La inspeccidn post - mortem debera incluir el examen visual, la palpacion y, si es necesario,
la incisién y toma de muestras que garantice la identificacion de cualquier tipo de lesiones, causa de
decomiso.

Art. 33.- Las canales serdn presentadas a la Inspeccién Veterinaria divididas en dos mitades. La
inspeccion de la cabeza, de las visceras y de los deméas 6rganos internos, como de las ubres y de los
organos genitales, se efectuara sin que ninguna de esas partes haya sido sustraida anteriormente o
cortada o haya sufrido incisiones. Un nimero u otra marca correspondiente a la de los respectivos
animales, se aplicara a la cabeza, visceras abdominales y toraxicos.

Art. 34.- Antes de terminada la inspeccidn de la canal y visceras, a menos que lo autorice el Médico
Veterinario colegiado y acreditado, esta terminantemente prohibido realizar las siguientes acciones:
a) Extraer alguna membrana serosa o cualquier otra parte de la canal.

b) Extraer, modificar o destruir algun signo de enfermedad en la canal u rgano, mediante el lavado,
raspado, cortado, desgarrado o tratado.

c) Eliminar cualquier marca o identificacion de las canales, cabezas o visceras.

d) Retirar del area de inspeccidn alguna parte de la canal, visceras o apéndices.

Art. 35.- Para la retencion de las canales y visceras, debe examinarse mas detalladamente cuando se
sospeche de enfermedad o indicio de una anormalidad, se marcara y retendra bajo la supervision del
Médico Veterinario y sera separada de las que hayan sido inspeccionadas. EI Médico Veterinario
podra efectuar o solicitar cualquier nuevo examen y las pruebas de laboratorio que estime necesaria
para tomar una decision final. Seréa responsabilidad del Médico Veterinario del camal la decision
sobre la idoneidad del producto para consumo humano; y de la Direccion del camal, la conservacion
del producto hasta que obtenga los resultados de los analisis.

Art. 36.- Todo animal faenado fuera de las horas de trabajo, sin inspeccidn sanitaria y sin la
autorizacién de la Direccidn, sera decomisado y condenado, a excepcién de lo dispuesto en el Articulo
22 de este Reglamento.

Art. 37.- El procedimiento para la inspeccion post - mortem se establece en el Anexo de la Decision
197, Capitulo 6, ordinal 6.2 de la JUNAC.

Capitulo V

De los dictamines de la Inspeccion y Decomisos de carnes y visceras

Art. 38.- Inmediatamente después de terminar la inspeccion post - mortem el Médico Veterinario
Inspector procedera a emitir el dictamen final; basandose en la inspeccion ante y post - mortem,

asignara a las carnes una de las siguientes categorias que determinan su utilizacion o eliminacion:



a) Aprobada;

b) Decomiso total;

¢) Decomiso parcial; y

d) Carne industrial.

Art. 39.- La canal y despojos comestibles seran aprobadas para consumo humano sin restricciones,
cuando:

a) La inspeccidn ante y post - mortem no haya revelado ninguna evidencia de cualquier enfermedad
0 estado anormal, que pueda limitar su aptitud para el consumo humano;

b) La matanza se haya llevado ha cabo de acuerdo con los requisitos de higiene.

Art. 40.- La canal y los despojos comestibles de las especies de Abasto seran sujetos a decomiso total
en cualquiera de las siguientes circunstancias:

a) Cuando la inspeccion haya revelado la existencia de los estados anormales o enfermedades y que
a criterio debidamente fundamentado del Médico Veterinario Inspector son considerados peligrosos
para los manipuladores de la carne, los consumidores y/o el ganado.

b) Cuando contenga residuos quimicos o radiactivos que excedan de los limites establecidos. c)
Cuando existan modificaciones importantes en las caracteristicas organolépticas en comparacion con
la carne normal

Art. 41.- La canal y los despojes comestibles se decomisaran parcialmente cuando la inspeccion haya
revelado la existencia de uno de los estados anormales o enfermedades que afectan solo a una parte
de la canal o despojos comestibles.

Art. 42.- La carne decomisada permanecera bajo la custodia del Servicio Veterinario del camal, hasta
gue se haya aplicado el tratamiento de desnaturalizacion o eliminacién, segura e inocua.

Art. 43.- Las carnes decomisadas se retiraran inmediatamente de la sala de faenamiento, en recipientes
cerrados; 0, cuando se trata de canales colgadas en los rieles se marcard claramente como
"DECOMISADQO".

Art. 44.- El Médico Veterinario Inspector decidira por el método de eliminacion a emplearse
(incineracion, desnaturalizacion, o uso para alimentacion animal), siempre que las medidas a
adaptarse no contaminen el ambiente y sin que constituya un peligro para la salud humana o de los
animales. No se permitira que las carnes decomisadas ingresen nuevamente a las salas destinadas al
almacenamiento de la carne. Sellos

Art. 45.- Una vez realizada la inspeccién ante y post -mortem, el Médico Veterinario Inspector del
camal frigorifico debera, bajo su responsabilidad, marcar las canales y visceras, de la especie de que
se trate, con el respectivo sello sanitario a que corresponda segin los dictamenes de Aprobado,

Decomisado total o parcial e Industrial.



Art. 46.- El sello de inspeccidn sanitaria se aplicara de manera firme y legible e identificara al camal
de origen. Las tintas seran de origen vegetal e inocuo para la salud humana; se utilizaran de acuerdo
a los siguientes colores: Aprobado, color violeta; Decomisado (total o parcial), color rojo; e,
Industrial, color verde.

Art. 47.- Los sellos serdn confeccionados con material metélico preferentemente inoxidable y tendran
las siguientes formas, dimensiones e inscripcién:

a) El sello de "Aprobado" serd de forma circular, de 6 cm de didmetro, con inscripcion de
"APROBADOQ".

b) El sello de “"condenado” o "decomisado” tendra una forma de triangulo equilatero, de 7 cm por
lado con una inscripcién de "DECOMISADQ".

c) El sello de "Industrial" sera de forma rectangular, de 7 cm de largo por 5 cm de ancho y llevara
impreso la inscripcion de "INDUSTRIAL".

De la Denuncia de las Enfermedades Infecto - Contagiosas

Art. 48.- En caso de existir indicios o reconocimiento de enfermedades infecto - contagiosas del o los
animales, el Servicio Veterinario del camal u otra persona natural o juridica estéa en la obligacion de
comunicar de inmediato a la oficina méas cercana del SESA, de conformidad con los articulos 9, 10,
11y 12 de la Ley de Sanidad Animal.

Capitulo VI

De la Clasificacion de las carnes

Art. 49.- Terminologia: Las definiciones relacionadas con carnes de los animales de abasto y
productos carnicos, se establecen en la Norma INEN No. 1217, vigente. Clasificacién de Canales de
vacunos

Art. 50.- Los mataderos o camales frigorificos, tendran la obligacion de clasificar la carne durante el
proceso de faenamiento considerando los factores de conformacion, acabado y calidad.

Art. 51.- Las canales de vacunos seran clasificadas en las categorias de: Superior, Estandar y
Comercial. Se efectuara de conformidad a lo establecido en la norma INEN No. 775, vigente.

Art. 52.- La clasificacion de las canales se efectuard una vez terminada la inspeccion sanitaria y
haberse ejecutado los dictamenes correspondientes.

Art. 53.- La clasificacion de las canales la realizara un técnico idéneo debidamente calificado,
diferente del Médico Veterinario Inspector, el mismo que seré acreditado por el SESA.

Art. 54.- Esta clasificacion se hara preferentemente de dia con luz natural. Cuando se emplee luz

artificial ésta deberd ser de intensidad suficiente, no menor de 350 luxes.



Art. 55.- Las carnes clasificadas (frescas, refrigeradas o congeladas) podran ser reinspeccionadas en
cualquier momento por el Médico Veterinario Inspector del matadero o camal frigorifico y en los
lugares de expendio por la Autoridad Sanitaria competente.

Sellos

Art. 56.- Las canales clasificadas se marcaran con un sello patrén, de rodillo. El color de la tinta para
el sello de clasificacién sera diferente para cada categoria y ésta debera ser de origen vegetal inocuo
para la salud humana.

Art. 57.- El sellado se efectuara mediante bandas longitudinales en cada media canal, a todo lo largo
de sus bordes toréaxicos, ventral y dorso lumbar. Clasificacion de cortes de carne vacuna

Art. 58.- Los cortes de la carne vacuna, con hueso y sin hueso, se sujetaran a lo establecido en las
normas INEN No. 772y 773 respectivamente.

En relacion a las demas especies de abasto, los cortes se sujetaran a las normas que para este aspecto
estableciere el INEN.

Capitulo VII

Del transporte de ganado vivo

Art. 59.- El ganado destinado al faenamiento se transportara en perfectas condiciones de salud y
debidamente acondicionado, el conductor del medio de transporte o el responsable de la carga, debera
ir provisto de los correspondientes certificados sanitarios y de procedencia.

Art. 60.- Los vehiculos u otros medios utilizados para el transporte de animales de abasto, deben
reunir los siguientes requisitos:

a) El vehiculo serd tipo jaula, adaptado especialmente a este fin y al tipo de animal a transportar
(bovino, ovino, porcino, caprino); cuando las jaulas superen los cuatro metros de longitud, deberan
contar con separadores. Debe disponer de los medios adecuados para la seguridad de la carga y
descarga de los animales.

b) La Jaula sera construida de material no abrasivo, que disponga de pisos no deslizantes, sin orificios
y estén provistos de paja, viruta o aserrin.

c) Los animales deberan viajar sueltos y parados; queda prohibido manear o atar de cualquier parte
del cuerpo a los animales.

d) La ventilacién debe ser la adecuada, prohibese el uso de Jaulas tipo cajon cerrado o furgon.

e) Que sean de facil limpieza y desinfeccion; que las puertas no se abran hacia adentro y; las paredes

0 barandas sean lisas, sin herrajes o accesorios que puedan causar heridas o lesiones.



f) Deben limpiarse y desinfectarse inmediatamente después de la descarga de los mismos y antes de
gue se utilicen para otros embarques La limpieza y desinfeccion se realizara en el lugar de destino de
los animales. Transporte de la carne y visceras

Art. 61.- Para el transporte de reses, medias reses o cuartos de res, y en general para cualquier animal
faenado entero o en corte, deberd contarse con un vehiculo con furgdn frigorifico o isotérmico de
revestimiento impermeable, de facil limpieza y desinfeccion y con ganchos o rieles que permita el
transporte de la carne en suspension.

Art. 62.- Para el transporte de la carne o0 menudencias no podra utilizarse ningin medio que se emplee
para animales vivos, ni aquellos utilizados para otras mercancias que puedan tener efectos
perjudiciales sobre la carne y visceras. No podréa transportarse carne en vehiculos que no sean
higienizados y en caso necesario desinfectados.

Art. 63.- El servicio de transporte de carne 0 menudencias, sera autorizado por la Direccion del
respectivo matadero de donde procede el producto, de acuerdo con el Articulo 61 de este Reglamento.
Art. 64.- Durante el transporte de la carne y productos cérnicos, los conductores y manipuladores,
deberan portar los respectivos certificados de salud. Transporte de pieles y cueros frescos

Art. 65.- cerrados y revestidos de material metéalico u otro material idéneo, que asegure su facil
higienizacion y evite escurrimiento de liquidos. Deben portar la debida autorizacién que certifique su

origen.

Capitulo VIII

Del comercio de la carne y menudencias, tercenas y frigorificos

Art. 66.- Se entendera por tercena y frigorifico, el local donde se realice el expendio de carnes y
productos carnicos al pablico.

Art. 67.- Las tercenas y frigorificos, para su instalacion y funcionamiento, deben contar con la
respectiva autorizacion o licencia de la Autoridad competente del Ministerio de Salud Publica, una
vez que ésta haya verificado que el local retne las condiciones necesarias de sanidad, y disponga de
los equipos y materiales indispensables para el expendio de la carne y productos carnicos de acuerdo
al Articulo 69 de este Reglamento.

Art. 68.- Se prohibe la comercializacion de carnes y menudencias en locales que no reunan las
condiciones que establece este Reglamento o que se destinen conjuntamente a otra actividad
comercial.

Art. 69.- El local destinado al expendio de carnes y menudencias al por menor deben reunir las

siguientes condiciones minimas:



a) Debe ser amplio, ventilado con paredes y piso impermeables de facil limpieza;

b) Contar con mostrador e instalaciones de refrigeracion;

c¢) Disponer de sierra manual o eléctrica para el troceo de la carne, mesa de deshuese, cuchillos,
ganchos, chairas y envolturas higiénicas;

d) El personal de expendio de la carne debe tener el respectivo certificado médico actualizado; v,

e) Poseer lavabo y lavadero con desaglie internos conectados a la red central. Importacion y
Exportacién de carnes, visceras y productos carnicos

Art. 70.- Para la importacion o exportacion de carnes y visceras frescas, refrigeradas o congeladas, se
sujetard a las regulaciones establecidas por el SESA y a las que contempla la Resolucion 347 de la
JUNAC referente a la Norma Sanitaria para el Comercio Intra - Subregional Andino de animales,
productos y subproductos de origen pecuario.

Capitulo IX
De la elaboracion de productos carnicos

Art.71.- Se entiende por producto comestible o no, el material o materiales secundarios obtenidos del
proceso de sacrificio y faenado de animales; es decir, que bajo esta definicidon se considera como
producto cualquier parte del animal que no esté incluida en la canal.

Art.72. Los mataderos o camales frigorificas podran elaborar producto carnicos siempre que
dispongan de una area debidamente aislada, que estén provistos de la maquinaria, equipos adecuados,
el personal capacitado, y autorizados por la autoridad competente.

Art.73.- Para la elaboracion de productos, los centros de beneficio, las industrias y fabricas deberan
cumplir con la Norma INEN 774 y las normas INEN que van desde la 1336 hasta la 1347 y las demés

disposiciones que rijan sobre la materia.

Capitulo X
De las tasas y derechos

Art. 74.- De conformidad a lo establecido en el Articulo 10 de la Ley de Mataderos y Articulo 7
reformado mediante Decreto Supremo No. 407 de 3 de Junio, de 1966, la Comision Nacional de
Mataderos es la competente para fijar las tasas o derechos a los que se hace referencia en los articulos
indicados en la Ley, debiendo contar para ello con la respectiva reglamentacion.

Art. 75.- Lo anterior no afecta lo que corresponde por Ley a las municipalidades, siempre y cuando

no se oponga con las leyes y reglamentos sobre esta materia.



Art. 76.- Los ingresos obtenidos por este concepto, seran utilizados exclusivamente por el MAG para
cumplir con las obligaciones derivadas del presente Reglamento. Capitulo XI De las sanciones

Art. 77.- Las personas que transporten carne o visceras en vehiculos que no cumplen con las
disposiciones pertinentes del presente Reglamento, seran sancionadas con el secuestro total de la
carne o visceras. El producto secuestrado sera donado a instituciones de beneficencia. Para cumplir
con lo indicado se contara con la colaboracion de la Policia Municipal y de la Policia Nacional.

Art. 78.- Las personas que sacrifiquen animales de las especies bovina, ovina, caprina, porcina y otras
aceptadas por la legislacion ecuatoriana y destinadas al consumo humano, fuera de los mataderos
autorizados seran sancionadas con una multa de hasta el valor total de los animales sacrificados.
Art. 79.- Los establecimientos de expendio de carnes que no cumplieren con los requisitos para los
locales destinado al expendio de carnes y menudencias al por menor, seran inmediatamente
clausurados.

Art. 80.- El Ministerio de Salud Publica y las municipalidades, coordinara sus acciones con el MAG,
especialmente en el retiro del mercado de los productos que sean perjudiciales a la salud humana.
Art. 81.- EI MAG es el organismo competente para aplicar las sanciones a que se hace referencia en
los articulos anteriores, para lo cual, se seguira el procedimiento establecido en la Ley de Sanidad
Animal.

Art. 82.- Las municipalidades u otros organismos publicos o privados que ejerzan funciones o
actividades relacionadas con el contenido de este Reglamento, deberan concordar sus disposiciones
con las del presente instrumento. Documento recopilado por Carlos Crespo G., Ingeniero Agronomo
Jefe de la Division de Normalizacion del SESA 2003.

NORMAS DE MATADEROS SEGUN ACUERDO DE CARTAGENA

3.6 NORMAS PARA MATADEROS

CAPITULO VI

De las condiciones estructurales de los establecimientos

Articulo 28.- Los establecimientos donde se sacrifiquen, deshuesen, preparen, embuten, elaboren,
empaquen, almacenen y se manipulen productos carnicos y derivados destinados al consumo humano
deberan cumplir con los siguientes requisitos basicos:

1. Disponer de un espacio adecuado que permita la ejecucion satisfactoria de todas las operaciones.



2. Ser de construccion sélida y tener un disefio que permita llevar a cabo su limpieza y desinfeccién
con facilidad y mantenerse en todo momento en buen estado de mantenimiento.

3. Todo establecimiento debera tener una iluminacién natural o artificial, la iluminacion no debera
alterar los colores, cuya intensidad no debera ser menor de:

v" 540 lux (50 bujias pie) en todos los puntos de inspeccion.

v' 220 lux (20 bujias pie) en las salas de trabajo.

v 110 lux (10 bujias pie) en otras areas.

Las ldmparas y otras estructuras aéreas no deberan pasar sobre las lineas de proceso sino discurrir

paralelas a ella. Los fluorescentes, bombillos o luminarias estaran protegidos para evitar la

contaminacion de los alimentos en caso de rotura o cualquier tipo de accidente, con cobertores hechos
de materiales aprobados para tal fin.

4. Deberé proveerse una ventilacion adecuada, si fuese del caso artificial, para permitir un ambiente
fresco, evitar el calor excesivo y la condensacién del vapor. La direccion de la corriente de aire
no deberd ir nunca de un area sucia a un area limpia.

Las aberturas de ventilacion provistas de cedazo malla 16, dispuesto en marcos, que deberan retirarse

facilmente para su limpieza.

5. Estar disefiados y equipados de modo que se facilite un adecuado proceso y la supervision de la
higiene e inspeccion de la carne.

6. Estar disefiados y construidos de modo tal que se restrinja al maximo el acceso o anidamiento
de plagas.

7. Tener una separacion fisica entre las areas donde se manipulan productos comestibles y las areas
reservadas para el manejo de productos no comestibles.

8. Tener pisos lisos impermeables, antideslizantes, construidos con materiales no toxicos, sin grietas
y con una inclinacion del 2% para permitir el desague de los liquidos a colectores protegidos por
una rejilla.

9. Paredes con una altura apropiada para facilitar las operaciones, construidas de material
impermeable, no toxico, de superficie lisa, las cuales podran estar carentes de pintura, o de
estarlo, la pintura debera ser no toxica, resistente para evitar desprendimientos y mantenerse en
buenas condiciones o en su defecto estar recubiertas con materiales que redinan las caracteristicas
antes indicadas.

10. Los angulos que forman las paredes entre si y con respecto al piso deben ser de forma céncava,
para evitar el acumulo de agua y facilitar la limpieza.

11. Los techos se mantendran en buen estado de conservacion, libres de hongos y suciedad, asimismo

se tomaran las medidas necesarias para evitar la condensacion. Con excepcion de las salas de



matanza, el establecimiento contara con cielo raso, en buen estado fisico y pintado con pintura

atoxica y resistente para evitar el desprendimiento.
Avrticulo 29.- En el caso de los mataderos, deshuesadoras y embutidoras deberén contar con un sistema
apropiado de tratamiento de aguas residuales, en buen estado de funcionamiento, cuyos conductos,
incluidos los de desaglie, tengan la capacidad suficiente para soportar cargas maximas y dispongan
de los necesarios sedimentadores, trampas y respiraderos. Los sifones y sumideros para residuos
aprovechables estardn totalmente separados de areas donde se prepare, manipule, empaque o
almacene carne, visceras o sus derivados. Asimismo, la eliminacion de aguas residuales se efectuara
de tal modo que se evite la contaminacion del suministro de agua potable y que no confluyan con las
aguas provenientes del servicio sanitario.
Articulo 30.- Deben disponer de un nimero adecuado de tomas de agua potable para llevar a cabo la
limpieza y desinfeccion.
El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo, para el sistema contra incendios, la
produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones); deberan ser independientes, estos sistemas
estaran identificados y no deberan estar conectados con los sistemas de agua potable ni debera haber
peligro de reflujo hacia ellos.
Con excepcién de los frigorificos y expendios, los restantes establecimientos dispondran de un
suministro de agua caliente a 82° C.
Acrticulo 31.- Disponer de un nimero adecuado de lavamanos accionados por pedales, rodilla o
fotocelda o por cualquier otro medio no manual, distribuidos estratégicamente y contar con
dispensadores de jabon liquido y de un recipiente con solucion desinfectante y equipados con toallas
desechables o secadores de aire.
Avrticulo 32.- Contar con esterilizadores, distribuidos estratégicamente con agua caliente a 82° C y
accesibles en todo momento para la limpieza y desinfeccion de cuchillos, chairas y otros utensilios.

De los mataderos de animales de abasto publico, distintos de las de aves y su funcionamiento.

CAPITULO1

De la clasificacion de los mataderos y sus requisitos

Articulo 28. Los mataderos de animales para consumo humano, en razon de la especie que en ellos
se sacrifique, se clasifican de la siguiente manera:

a) De bovinos

b) De porcinos

¢) De ovinos puedan llevarse a cabo las distintas clases de operaciones y procedimientos.



Avrticulo 29. Los mataderos de animales para consumo humano, distintos a los de aves, por razén de
su capacidad de sacrificio y disponibilidades técnicas y de dotacion, se clasifican de la siguiente
manera:

- Clase 1

- Clase Il

- Clase 111

- Clase IV

- Minimos

3.7 BASES DEL DISENO DE UN MATADERO

Un prototipo de matadero debe estar basado en las hormas nacionales e internacionales siguientes:
v" Decreto 2278 de agosto 2 de 1982, del Ministerio de Salud.
v" Decreto 1036 de abril de 1991, del ministerio de Salud.
v" Organizacién Mundial de la Salud, OMS — Organizacion de las Naciones Unidas para la
agricultura y la alimentacion, FAO. Los pequefios mataderos y la higiene de la carne en los
paises en desarrollo. Normas. Roma 1990.
v' Junta de Acuerdo de Cartagena. JUN/dt 191. Julio de 1982.
Normas y procedimientos servicios frigorificos de exportacion. ICA, Manual administrativo No
13. noviembre de 1977.
Manual para construcciones de uno y dos pisos de CAMACOL. EXPOCAMACOL, 1984.
Caddigo Colombiano de construcciones sismo-resistentes. Decreto 21400 de junio 7 de 1984.
Decreto 212 de 1994. Ministerio del Medio Ambiente.
Manual para la instalacion del pequefio matadero modular de la FAO. Documento 120, FAO,
Roma, 1994.
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LOCALIZACION

El matadero debe estar aislado de construcciones vecinas y en zonas donde no haya polucion. Se
deben respetar las areas definidas como industriales y zonas de proteccion sanitaria.

El matadero se ubicara en zonas donde los vientos no soplen hacia la ciudad.

El terreno debe estar alejado de acequias, barrancos y zonas pantanosas.

Si el nivel freatico es muy superficial, indica cambios en el planteamiento estructural (pilotes o placa

flotante, columnas y vigas en concreto), lo cual incrementa los costos del proyecto.



El area seleccionada para el matadero debe contar con facil accesibilidad, servicios suficientes de
agua, luz y con facilidades para la evacuacion de agua residuales.

No se debe permitir la localizacién del matadero sobre terrenos de relleno sanitario o de desechos
contaminantes.

No deberan existir dentro del cerco perimetral otras construcciones, industrias, instalaciones o
viviendas.

La extension debe ser suficiente para las instalaciones y un 100% como reserva para crecimiento y
proteccion sanitaria.

Preferiblemente la topografia debe ser ondulada, con drenajes naturales que permitan la evacuacion
de aguas lluvias sin bombeo y aguas residuales por gravedad hacia las fuentes receptoras.

DESCRIPCION DE INSTALACIONES

Cerco perimetral:

Cumple la funcion de impedir el acceso de personas o animales ajenos al establecimiento: delimita
todo el terreno vy las instalaciones, lo cual facilita el control de inventario y de visitantes. La altura
sera de dos metros en ladrillo.

Area de proteccion sanitaria

Tiene por objeto separar las instalaciones del matadero del resto del ambiente. Se ubica a
continuacion del cerco perimetral. Su extension es de 20 metros alrededor de la planta y tendra una

zona dura en asfalto y la otra empradizada

Vias de acceso y zona de carga y descarga

Las vias se disefian alrededor del edificio de la planta de sacrificio con el fin de permitir un libre
acceso por todos los costados del matadero y facilitar un flujo de entrada y salida permanente y
simultanea de personas, animales y productos.

Especificaciones:

Ancho 6 metros

Pendientes: 1% como minimo

Otros: canaletas laterales, sumideros y desarenadores.
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