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FLOBEART O

Arabado: se refisre a la gorduray altamente acabade slonifica muy gorde.
hgeatadars: lugar en donde  we producsn v recogen  pastos naturales  para el

ganade vwacune  para carne.  Ba tanbién sitic  apropiade para  que pasten  1lag

Alta ealidad: un animal gue tiene el B87.% % o miz de rama pura, paro nunca &l
100 % . Carne congiderada de primera clagse o de boen sabor.

Mninedoide:  compuesto  drgdnico que  contisne  on grupo amine,  -WH2 ¢ otro
sarvbowrilo, -G00H,

Anserobiar ovganismo que me desarroila en ansenvia da oxigeno molecular.
Apaerohin  facultativos bacteria oue ge  degparrolla tantp =n condiciones
asrdébloas vomd aparrdbican.

Antzaxs  enfarmedad infecoioma dal ganado, trasmizible al hombre, prodecida
por el Bacillve apthracis, y varsctarizada por la formacién de un edema duro
y lreras ep =) ponto de inooulacidn y por fendmenor ganerales y de oolapso.
Riimjor animal de un afio de edad, aproximadamente.

Autoelave: apavato gue URa vapor a presidn para esterilizacidn.

Bacteria: se pueden clamifivar por pu forma, covon (esfériva), hacilom
redlindrics) vy emelirilos (espival).

Bacerro: snimal joven de la empesis  vaounap usualimente menor de un &io  de
adad,

Calorias  unidad de wvalor, cantidad de cslor reguerida para elevar la
temperatinra de 1g de agua 19C.

Calostra: La leche visooss eapens gos seoreba 1 madre  dorants la prisesra

Capmal:  onande la res on dedads gin piel, cabeza, patas v oss le aplica la
evigesrasién, deopnés de 1a moerte del animal. _

Cafin: en &l animal vive para oarne, es la parte de la plerna entre 1a rodilla
¥ el tobille ¢ entre sl corvején y &l tobillo.

tarbén  sistoemdtico: enfermedad del ganade  vaocuno, raracterinada  por

®

tumefacciones v nddolos  subontinses  enfimematoscs v producida  por
Clowstridiom chanvasi.

Carga micrabiana:  en el grade de contaminacion microbiana de la carne.
Carue patural: carne magra & misoulo.

Castracidn: oqnitar log testfoulom, n Srgancs reproductorss masonlinos.
Colonda: desarrole visible macrosefpicamsnte ds microorganismos en on meddio de

enltive sé)ido,
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foncentrador alimentos, comp  log granos,  gque tienen un contenido hajo de
fibta y altom nutrvisntas digestililes totales.

Comstitucidng  vigoy géneral gorporal que aparecs indicado por huesor fuertas,
corandn de gran volwmen v amplitud torimica.

Cuntrol de Procesos: ocon el fin de mantener un procesgo debidamente validado
dabera contarge con  provedimienton docurentados por esorito  donde ge.
appecifigus  log vontroler ami wcomo las  prushas a efectuar a mestras de
productos an proceso. Betos controlas deben ertar disefsdos para eliminay la
pomibidad de alterar la callidad dz nuestros produotos.

tnltive: poblasidn de mioroorganismes degarrollados en un wedio.

Pesenrnart  2liminagidn de lom cusrnor o de las  puntasr de log ocuernon para
avitar sun oraglnisnto.

Deztetes peparar al bacerro de sy madre con ohlrjste de gue no pueds namar mam.
Dorzos la parta de un vaouno para carne, que esti derrds de los hombros y se
extiznde de la cruz hamta la mitad a cada lado del animal.

Empagrie: ot Lan operaciones navesarias para llagar a  su presentacidn como
producto terminado.

Encarnadura: “eiido ymscular y husmon a los gue estd unido.

Encaste: =l mdtodo wmés comin para mejorar un rebafo R umRar un  toro pura
gangra oon vacas de dudoma provedencia.

Enzimay catalizador orgénivo producido dentro da un organimm.

Flora: conjunto de mioroorganimmos que se encuentran an un lugar.

fensalogiay un documento eserito gue proporciona  lox  datos  sohre  los
antepasados de un animal.

Gestidn de Calidad: planificapidén eficiente de la calidad, se manifiesta a
logs provesdores, clisntem, autoridades y a todo personal de la empresa con el
compromias da toda la organizacién hacia la calidad.

Glucdliris: provass  anerobio de la demintegracidén de la qlucosa por una
reviencia de reavolones catalizadax por enwimaz, hamta acido pirivieo.
Hibridos: el animal gue nace del aparsamiente de animsles de pura sangre de la
mLzme espaeie, paro de razman dilerentes.

Inseminacidn artificial:s &) proveso gu2 congista en introducir mecinicamente
2l semen  en la vagina y dtero de una hewbwa, con objeto de gque haya
Tertilizavidn.

Inspeceidn:  efactuar obssrvaciones dea  mestras de materiales, producto en
proceso y terminado., '

Iswtérmizar cuando la terperatura permansUe COMD LNA UORELante.



Liofilizacidn: método de premervar especimenss hiolégioos por  congalacidn y

deshidratacién ripida. Esta dltima, al alto vacio.

Lipidor zustancia graga o de e52 LipD.

Haterial de empagues =on aguellon materiales gus e encvatran on Contacto

diracto o que toman parte del empague en el ocual me comereializa el producto.

Media canal: e la divieidn mimdtrica por al plano medial de una conal entera

mediante misrra sléctrioa ¥y B2 gorta a 1o largo ds la columa vertehral.,

Mediox suntancia whilizada para proporoieonar  alimento para el desarrollo. ¥
sltiplicasidn de lox mioroorganimims.

Meaxmass: pérdidar  en peso del  ganade vavuno durantz el  tréngito v otrosm

PEOTREDR .

MendBilu: hacteria gque se demarrolla mejo entre 2B y 400C,

Hicronrganismo: forma d= wids de dimenrioner microsodpican.

Moxrilles poroién carnosa en la parte Bupsrior y posterior del cuello. Bz mas

nptable en los toren aduiton.

Muestren: 2l mestreo debez ser usado en  oriterios estadistivcor conmiderando

la variabilidad d= lap materias primas, materiasles de empague, niveles de

oonfianza requeridor grado de precigidn deseado, confiahilidad de proveedor

ami como lag  cantidades raqueridas para anadlisis y para la toma do meatra s

dab gontar wgon todes log utenmilies necemarios {2n condiciones normales o

epteries), manipolandolos con el proosdimiento gue evite cualguier rissgo de

gontaminasidn & identificanidn la umestra con el nombrs  del material, nmero

de lote dz2l  provesdor ndwero de ocontyol, nombre de la persona  que Mmestreo,

facha dal mmastreo. Bl matarial e mantisdra an cuarventena hasta su prohacidn

0 rachakzo.

Muzlao: la parte axterior de la plerna trasera, entre la cadera y el jarrete.

Dehard =2 ancho y prominents, debhieundo llegar havia abajo, tan cerva del

jarrete COomO Raa poRilde.

Nowillors macho de espeeie bovina caztrado en temprans edad.

Nridacidn: prooemo gue al conbinarse con el oxigeno, se pierde eslectronas o

moléoulas de hidrdgeno.

Papada: pizl floja gue me encuentra en &) pacho y percuezo de algunos animales

VADINOS . _

Pardsitos organimm que obtiene su alismento de  un huéeped vegetal ¢ animal

vive, sin qQue neganariamente le osume enfarmedad.

Patdgenn: vapan de prodeciyr enfermedad.
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pHsy  zimbolo umado para denotar el grade de  Aoider o aloalinidad de una
solueidng pi = log(l/H ) en donde §  representa la concentracidn de
hidrogeniones., ' -
Proteina: olage d=  gompmestor nitrogenador orgénicos may complaior, formados
da gran nimere de aminodgidos enlawados enlarzados por uniones péptidam.
Prirzdfila: microorganisme capar de degarrolarse a 0og,

Puntos cxiticos de comtroly mon Jos  lugares, practigas  procvedimientos o
procamos en lor gua puada ejercarss un control sobra uno o mas  factorss, gue
pi estdn vontrolados podrian minimizar o prevenir log peligros o rismqom.

Putzefaceidn: demconporicidn de  lam protainas por microorganismor  durantez la

oual g8 producen olores desagradabls
Rigidewn cadavdricas 28 la meduracidn de 1a carns com un querpe sdlido de
viscosidad plastiva.

Mememtaly . animal magenline, padrs de una cria.

Mustratn: sustancia sobre la gue actlda uneg enwimng.

TeemdEilns organimmn que sz demarrolla meior a HO%! o masm.

Teyxmoldbils gue e dastruido a tewperaturas inferiores a 10000,

Termostables relativamente resistente al calor (resistante a 100°G).
Toxos macho de  ganado wvacunor =smpleado gensralmente para finsg de

raproduociin.

Vaguilla: una hembya de la empecie bovina, usualmpnte menor a tres neses de
edady por lo vomin, me aplive a las ¢ua aln no han parido.

Vizceras: lop  drganos o tejidos extraidos de la parte interior del ocusrpo de
una res despuds de gacrilicada.



AESEUMEN

Bl prasents trabajo de temis, trata solwe la gestidn decalidad =n 1a
pegueda  induptria la oval invluye lam  caraoteristican de  la calidad de la
garne, la gelecoidn da ganado, su alimentapién, cuidadom y orianza, trangporte
g2 reses al matadsrp. Todo esto con el fin de controlar rendimiento y factores
que  pueden alterar las caragteristicas organolépticas de una huena carna.
Tamb:ién  incluys: métodor de maorificio y demtace, almacenamiento, smpague,
transporte a pnentos de venta y maneljo pomt-venta. En  estar stapas  de
procesamiento me involvora un ouidadoso control de higisne, por el alto riemqo

de contaminaoidn miorohtioldgica existanta.  Para garantizar la calidad de la

carne pe dan  métodor de  apdlimis  organolépticos, fisico - quimivos ¥
miorobieldgivon; para  electusy  meior y afipazmente lor  andlisis

miorobioldgioos me  detallan alganon  mdtodos ripidos, oconfiables ¥y de bajo
corto para 2l pequefo productor da carna.






INTHRODUCCION

La imdostria guatemaltecs de carne de res tiene granimportancia
dentro  del sector industrial  guatemaliteco. Sin embargs, La  mayor parte de
slla  ne powes, an 1a aatﬁaliﬂaﬂ; métodos  pore madie de  Ion oualen pueda
certificar a2l consumidor 1a  oalidad  de sos prodootes. En Onatemala  sdle
4

r

grinten onatro  rastros o

dam

adog,  loa  demds oo onentan gon  gigtemas  de
gentién de calidad, Lag condioionss en las gue astas Gltimas destazan ona res

nee  @en las mds  apropladag ¥ oghe g carsce  de pardmetros  de anflisis oy
comparacién para garantizar 1a calidad.

Bl contreld de  calidad de ta carne ha  pasade  desapsrceibide dorante
mhas gengracionsn de industriales psquefos ¥y no e tiens la costumbre ni la
tepnologia para verificar sl la carne gue se  vends =g de huena calidadr la
polxlasidn  en  general  compra  carne  a diario gip smaber i 2) produvto
adguirido se epouventra an dptimas condicionas para el CONBUMD .

Para qarantimar una busna carne =me  reguiers  efactoar minuciozos
an&limig  Tisico-quimicos y microbioldgicom) univamente asi se preds tener la
vertera de un  producto ocon  excslentes vondiviones higiénican ¥
organpléptican.,

Eote trakajo de  tesis wva dirigido a la industria qanadera,
sspacialimente & la peguefis industria cérnica guatemalteca, la cual carece de
recurses  teoneldgivon v capacidad propia de investigacidng se sopera que oon
1a  informacicdn recopileda vy una adecuada capacitacidn me pueda mejorar el

desampeiiv de agte lmportants sector de la paquena industyia.
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1. GESTION DR CALIDAD

Mteriormentes,  1a foncién  de ingpeccién denominada control de calidad
ceonsistia en la toma de mosstras yooen la inspecedién finsl del  predocte
terminade. Para asegurar la satisfacolén del oliente &)  prodeate defectuoso
era  rechazade y eliminade, o en el mejor de los cssos reciclade para sm
reproceamiants. El conospto  mderne de gestién  de calidad conlleva 1a
sizopeién ¢ control o de todes low  procescs para  assgurar  1a o calidad del
producte previende leg problemas, mxdisnte acoiones planificadsw, se garantiza
que el producte carplird  oon las espseificaciones dessadan ¢ gue los procesos

ocurirdn todew en Sptimag condicionsg, coms ba side planeado.

La Gestifn total de la Calidad, abaveas tode 1o gus  en necesario para
hacer nn boen prodocte; desds Lo ealidad de los provesdores, el control de
oalidad de la materia prima, la preparacidn  de peysonal =n cada Srea de
trabaio, la  aplicacidn de las  téonivas o métodos wds  adecuados, hamta la
wfrasstruotura vy tode lo que tenga gee wver oon la condiocién  final  del
proucto. La  gatielacpidn uéwpleta, gomenza  an las ingtalacionss de los
provesdoras ¥ termina en la casa de lom consumidores. Fa indispesnsabla para
ouzguisy tipo ¥ tamaio da indumtria, reflejar la filomrefia, politica y el
compromise  de toda la organizacidn hasia la  calidad. Auetualiente, on
departamento industrial de gestidn de calidad tiens como metad
- Amagurar el cumplimisnto de lar especifivaciones de lox productor
2lakoradosy la elaboracidén efivan y aficiente de los productor
(validad de prooesom)p el cumplimisnto de lam espsoificaciones de log
produotos y provesesy la elaboravidn higiéniva de los productos al menor
corto posible; v la eliminacidn de demechos, sin provooar contaminacidén
arient al.

- Llevar lom regimtrok para facilitar el ﬁejoranuentv permanente de la
oalidad d2 los prodector y provesos,

~ Bl suninistro a tode 2l permenal de control de la empresa, lam
herramientas v lag facultadas necemarias para la elepupidn eficisnte de

sun fanoiones.
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otivar 1a participacidn de todos ilcs integrantes de 1a organizacién a
lag tareas de control de oalidad,

- La dotacidén de laboratorics para realizar andlisis microbiolégicos,.
Tisico-guimicos y erganclépticon.

- Frocedimientos de contrel para la eliminscién de residocs ¢ liguidos y
so1lides, para contribuir a la preservanién del medic ambiente,

- Frograma de capacitacién, entrenamisnto del persenal vy metivacién para
mejorar 1a comnicacién y propensisn hacla la calidad entre todos lon

- integrantes de 1o empresa.
2. CARBCTERTSTICHS DR CALIDAD DE Lh CARME

La carne debe reonir caracteristicas o atributon pars poder ser consumida
por le tante da palatabilidad  de la carne  de res depende de  calidades cono
apavidad, mahor vy ‘wolor. La suavidad y &l wmahor se evalian en eptado de
cocolln, misntras gue 2l color ef un fachor importante al tiempo de 1a compra.

La palahxa carna me deriva del latin CARNIE; en grieqo ge l2 denomina
EREAT y de esta vor me derivan lor nombras de dom de mum  couponentes
parasteristicosr creatina y oreatinina. La varne em la poreién comestibie,
mana ¥y limpia  da lom mimeulos de  los  howvinos, devlarados aptom para  la
alimentacidn humana por la ingpeocidn vetarinaria ofivial, antep y despuds del
dentace,

Z.1. Buavidad

Ray varior factores que influyen en la msuavidad de la varna de rvem, Log
factoras antemortem incluyan antacedsntas gendticos, aspectos fisioldqivcor ¥y
précticar de  alimentavidn. Log factores "portmortan'  abmroan el tiempo de
almacenamiento y la temperatura despuén de 1a matanza.

Intre una raza y otra bay gran variedad de poavidad, lo migmp gue entre un
animal y otro y eutrs lom mizculof de un animal o atin entre nn s6lo misoulo.

La carne ds animales jévenes cani Riewpre en mSs tierna due la ds
: ] %

animales viejos. Lom misoulos que contisnen menom tejido conjuntivo mon mis

tiernos. Las enziman proteoliticas gue existen en 1la carne en forma natnral
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carne  de res. Canl slempre, s86lo se  alejan las reses de grade sapericr o log

wn ntilimaras  bade condicdenes controladas pars  muavizar o endorecer 1a

cortes onsnde se bngoa un demarrollc de sabor . La carne de res ge almacena en
un espacio rmfrig&radﬁ a temperaturas de 09 a 19C dorante un tiempe auficiente
para permitir ouas  las o enzimas  natorales  lleven a cabo un procese de
Anavizamiento, a astas t&npﬁratufam tan bajam, la actividad de lap  enzimas
entd retardada ¢y la tenderizscidn puede tomsr de 10 » 40 dias para lograr an
efecto notable. B sabeor tipice de la res afieia se desarrclla onando manes
degpuéa de una gemima.

En leg procescs modernog de oprade ss emplea clorure  de sodio en niveles
de concentracién  de 2% spromimadamente, produciende  on efecto  ablandader
congiderable, Lon fosfates, coue aomentan  la Fijacidén de agua en la  carne
tamzién infloyen indireotamnte en sn snavidad, Lag enzimes protecliticas de
origen veyetal, camri miempre papaina; ¥ alquuag veoes ficina y bromelina, e
ugan ocom ablandadorsr  de carns.  La  dnyeceids de ouna solucidn avvosa de
spzima 4 B-10% de  concentracidn, antes de la  matanzafaproximadamente 0.3 g

por b de paro  en vivo) ar un  métode my efectivo para ohtaner carne de ran

mlanda. Bl animal =2 maorifica media hora despuds de  la inyeooidn. En 21
almavaramiento refrigerade o oongelado, la suzima en la  carne aRts  avtiva,
pero llsva a caho mu acvidn suavizante ouado la carne se cueoe. Lag anzimas no
penatran  répidamente & la oearoe, asl  que  deben etilizarpe bistecen

relativamente dalgadon.
Aud.  Babox
L mabor conpuesto pOY QUSLD ¥ ardoma es una propiedad importante de la
carne de res covida pero su gquimica em sumamente complaja. Bl verdadero sabor
de la parne de res me demarrolla durante la covoidn.

Z.8.  Color

81 polor de la carne fresoa me debe pasi en mu totalidad a la mioglobina,

xélo gquadan rastrom de la  hemoglobina despnés de la matanza. La carne de res



recidn cortads en de color reje  plirpurs ¥ minntos Jdespués de ser expussta  al
aire se&  transforma en nn rode  brillante debide 2 la formacién de
orihemyqiobina. COnando la carne de res no contiens glucégeno antes de la
matanza, log miscnios tienen un sspecto my csonre vy s clasifican coms carne
de res osonra. Sioen la res sacrificads el pE ez moy alto, ésto canms  este
fenémene eptébice desagradable. Bl color de  1a carng  cambila  gradoalmente
dorante 1a coccién desde un aspecte roje brillante hasta gris o oafé,

2.4, Bditives sn la industris clrnica

Log aditives pnedsn msjorar lag cualides arganoléptiuam {aolor, oler ¥y
matzor) oon le gue el prodocto serd mig atractive al conspmider. Ios  aditivos
ge olasifican segin sn uso:

a) Aditives capaces de modificar las caracteristicas organolépticas tales
compy wolorantes, aroman, potenciadores o correctoren de mabor y
aduloorantes. ‘

Is) Aditivom gue mejoran el asperto o varagtaristicas fisicas del alimento
talas comps estabilizadores, smlgentes, espesantar gelfivantes, eto.

c)} Aditivos dque evitan alteraclonar guimicas y hiolégicasz tales comp log
congarvadores, antiomidantes y sindrgioos de lom antioxidantes.

d) Aditivos mejoradorar o corractores de las propisdades del alimento, tales
oo log requladorer del pH y los ganificantes.

2.%. Repemotos nutritivos
La carne de res 22 una feente distétics importants de proteina de alta
validad, vitaminas del grupe B y mineralas. Lam proteinaz de la carne de rem
contiensan todom lom amincdvidos emenviales para la nutricidn  balanceada.
hproximadamente, 2 énmas_ de carne de res magra mon sufiocientes  para
proporeionar 1o requerimisntos diarios de proteinag de un adulto.

2.6, EBrotructura

Bl tejide mumoular de la carne de wmamiferor emtd formado de  oélulam



glgantes, denominadas fibras gque miden demds 1 omm hasta vardieos em de Largo,

iag ouales se  mantienen  unidam Yy envieltas por nna  menbrana de  tedjide
conduntive,  Ilamads garcoolemy ¢ estrona.  Asf, inmedistamante  deopuds de la
matanza se manifiesta més bien comy un oogrpe aélide elistico y capacitads 2
retensr agna,  después de  Ia rigldes cadavérica, es  deoir en 1la madnracién,
resnlta la carng come an overpo sélide de wiscoaldsd plisties.

3.7 Composieddn

La res produes en promsdic 5 % de carne proveniente de la encarnadnra, 9

% de snbproductos  diversos, 6 % onsro vy 30 % de materdal pin valor para &)
empacacdor. La composicion  promedio de ona encacnadors de res es: teidde

-

moscular B7 % (variade de 48 a 88 % dependiende de la raza), tedlde adipope 28
% hnsgio 12 % ¢ oun residoc gue incluye principalmente tendones y eotros tejides
sonjuntivos. Azi pues 1/3 de la rem en tejido meoular rojo. La proporoién da
tejido mgonlar varia en forma  apronimadamente inversa al tejido  adipomo

Reterminado por la adad, raza y allimentacidn.

TABLA Ho. X
Composizidn guimica del teiido msoular y ad1po 0 en poroentalis

s e s

COMPOELCTON QUIMICH / THBITDO MUSCULAR (8) | ADTPOED ()
G IE B85 12
Protaina 20 03
Srana a2 85
Carbohldratons _ (¥}
Sustanciag ne preteloan  nitrogenadas Ml
Sales inorganicasm = (1

v

2.7.1. Pyroteinas

Prera de sn Anporbaneis nutritivs, lam proteinss  cfrnicas desempsfian La
Tuncién tecnoelégias da emilaionar grasas, llgar agoa y proporoionar color,
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gatwr ¥ textura. Poeden distinguicese  en la corne lag sigodentes  olases de

proteinas:
i) Proteinss musceulares

- Frotafpas eontrdotiles: dngtauran  la rigidez cadavérica, oaracterizada por
pérdida de la elasticidad de misonlo.

~ Proteinas  solubles del  sareoplasma: Quimicamente entin compusstas por  un
Atoms central dg hisrre, el cnal es responsable de o cambios de color de la
carne. A través de su hisrre forms por oxidacién la oxi-miglobina, dne le da
a la carne egs aolor mis vive inmediatamente después de  la matanma, por
oridacién del hierre al sstade trivalente.

by Proetefnas insolubles dal tefide conjuntive

El coldgeno de la piel y la elastina(abundante en tendones y Ligamentos).
e) Nucleoproteinas

fon womponentss tipicos de la carnz, de modo gue @mirven para  Su
reconpeimients analitico. Batan sustancias extractivas pasan  junto con el
jugo  eelular v grasa fundida al calado de covidn da la varne, ouyo afscto
£

stimlante del apstito o2 dele a ellas,
£.7.2. Qarbohidratus

Bn 2l animal vivo alvanzman msdlo un 1% en el vacuno, =2l cuval demaparsce
précticamente antes de lleqar la carne a la preparacidn culinaria.

BeTuda  Agua

Bl poder de retencidn del aqua por parte de la carne experimenta, cambion

“gegin su fame d= elaboracidén y von la edad del andmal. Siendo la retenmidn

hagtante alta en laz horas gue miguen a la matanza, desoiends desppér vy vuelve



A oembir dorsnte la madoracidn,
2.7.4. Bales mineralas

Iog ionss caleie desempefian  un papel inmportante en el desarrollo de 1a
rigides cadavérica, en s desaparioién  durante la madnracién v en la ternsza
de Lo carne respitante. Si 1a carne  ge congela antes del rviger mortis los
iones  Ca ge liberan durante la  congelacién o el deshielo postericr desde el
retionle del sarcoplammy  hacia log sspacios miofibrilares del minculo,
provocands nna foerts contracoifn  de las fibriliss masonliares. La rigidsy de
deuhigleo 2l somsbter la carng antes  de la rigidex cadavérica 2 congslacién y
liefilizacién resultande on prodoctos con escase poder de  fidacién de agua en
1a rehidratacién; rigidex de rebidratacién ests rigidez puede evitarse, si la
carng me mantiene, dzopnés de la matanza, onag horas a 12-15 70 o pi oge somte
al wmalado gue produce una liberaoidn de los lones Ca de la estructura
miofibrilar del misculo. Bste afecto puade lograrse tamkién por el proceso de
estimlacidén aldurrica que poRiste an gometer la carne lmmeditamente deppués
da la wetanza a un  eleotrorhok won  golper repetidonm de  corrists de alta

tensiin.

Esto pueds haverse en forma lenta a 45.75 voltiom o alta a 400-800
volrios, 1o gue o5 mis oomtoro, también puade hacerse a 250 voltios. La
snptimmlacidn 2ldotrica tiens log siguientes efesotoss se produce un desangrado
s complato y 52 avelera la aparicidn de la riqidez cadavérica y del eolor
miz claro de la varne en 1las primeras 24 horam. e usa emto para la selecoidn
de log ocarnes an 21 matadero para diferenviar entre lag ocarnes gue se
dentinardn oomp tales a lom Soper meroador y  aguellas destinadas a ser
procesadas. La estimilacién eldetrica acelera la glucdlisisz, con dascenso del
pit a 26 lo gue prodﬁua una activacidn de lar enmimas propias de la ocarne
(oatspsinar) responpables de la maduracidn, aumentande con ello la terneza de

la came.
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2.8, BL pH am carnes

Bl procese de la matsnza genera, junto  con sedificaciones satroctorales
BhLla carng, una  oerie de transformacionss bloguimicas  gne se  manifilesntan,
entre  otros fenémenos, por un deavio del metabolisme de los carbohidraton
hacia la glocélisis con formacién de Scide lictico que permansce en &l mdsconle
¢ tna dieminbcién de log compusston energéticamente  activos comy ATP y ADF vy
fonforrearting, 1o que desencadena 1a rigidez cadavérica (rigor moertis). Como
ponpeanencla  ge prodoce  on descenso  post-mortem en el pH de la oarne que
aloanza, en lag primsrag 24 heras, desde los 6.5 2 5.8; lo gue depends de La
reserva  inleial de gloedgeneo. Lo zona de pH entre 5.5 ¢ 5.8 garantiza, nn
anpliﬁ degarrolle v estabilidad del coler y una Sptima durabilidad, poesto goe
1opE Scide provoca nna mficiente emndacién del juge cdrnice. Bsta exndacién
reducs &l valor del prodocote, impldiende el denarrello  de micrcorganismos
caugantes de detsrioro.

&, PROCEDOR ¥ CALIDADR BN LA THDUMIRIA CRRNICR

La qaﬁtién d2 ealidad en la  industria cérnica abarca todas las etapas,
desde  la maleoeidn de la  rawma, su alimentacidn, cuidados, trapsporte  al

matadero, sacrificico, destape, almscenamiento, empague, fransportse a low
pueston de venta hamta la manipulavidn de la carne por parte del oonsumidor.
El pequefio empresario debs tener informacidn sobre el origen de la rem y
manejar algunos mitodom rapidosm v sencillos, para asi tawhién, atender lag
normar de higiene en vada etapa de prooesamiento de la ovarne.

2,1, feleceidn do la raza

La meleveidn de la rara, ee de gran importancia en la induetria cérnioa.
En  términos generalas 2l ganado lJovino debe nmer fuerte, £ano, VIiQOXoRD,
cualguiera gque sea la raza. Bs convenients  selecclonar un ganado bovino que
tenga la capacidad de huscar Bu propio alimento. fe debe escoger la olags de
ganade adecuado a laz oaracterimticas del lugar de orianza(olima, plagam,
eto.). En Guatemala existen razas varviadar, imohas de ellas g2 obtienen por



encaste esto pars obtener razas purificsdas. Se posden encontrar en di¥erentes
proporciones lasm sigunisntes razag reconccidas  internacionalmente o Santa
Gertrndisn, Aberdeen-Bpgos, Brabman, Indu-Brasil, Guzerat, Beefmaster, Helore,

Brangng, ¥y Sarde Hegro. Aetnalmente predomina 1a raza Brahaman.
3001, Seloccién de ganade

Fara seleccionar el ganade a oriar es conveniente émpenar primero por lad

haembras ¥ luege por el toro para msjorar la raza.
#.1.1.1.  Seleceddn de hembras

e debes temar en cuenta lo aigulente: raza, tipo corto, griesoe, anche vy
de. patas cortas mesenlosas,  carne groesa  natnral, cabeza  cardotsr sexnal,
constituoidn ? vigor, validad v uniformidad, tamsfio de  apusrdo con la sdad,
solider gorporaa ¥ aplomn correcton, eguilibrio v simetria, reqistro de oria,
genealoqia, malud, Tode ganado debera pasar la  prosha de Tuberculomis mi R
porible tambisn deben pagar la prusha de la enfermedad de Bang o haber mido
vamunados contra tal enfarmedad.

F.1.1.%2, feleceidn del semental

Bl semental ep fundamental para mejorar la raza, por lo tanto sz debe
considerar las  miguientes  caracteristicas para  un bwen  sementals
representative de un tipo ¥y vaws apfohada, fuerte, mapoulinidad, drganon
maxvaler normales, de preferencia me prefiere un  toro mediano, vigoroso y
gano, fuerte con piernaa rectas, f[irmemente conptituidas, pose y excelente
conformacidn para producir carne. £i un semental ha demogtrado su capacidad
produptiva,  u ganéalmgia no 2 egpeelaliente lmportanta. Deherin
salegrolonarss animales da un tipo aproplado y adaphado.
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DIAGRAMA Nol

PUNTOS CRITICOS QUE ES NECESARIO GONTROLAR
PARA UNA BUENA GALIDAD DE CARNE

ELECCION DE RAZA
~ Bajo rendlmianto

ALIMENTACIDN
* Bajo rendiminets
* Alteraclon del sabor

CRIANZA-CINDADGS
* Bajo rendimenta
* Aparlencla de i3 came

TRANSPORTE AL
MATADERD

“ Bajo rendhmienio

* Altera apariencla

MATANIA
* Altera gparlencia
> Alterg sabor

DESTACE
* Gontaminackin
microbiana

ALMACENAJE

~ Altera o gotor

* Gontaminacion
microbiana

CORTES

* Contaminackin
ricroblana

ERMPAGUE
* Allera color
* Comarinaclén
nuerobiana

TRANSPORTE AL
EXPENDIO
* comaminacion
microbigna

En este diggrama se presentan los purdos criticos necesarios para controtar
13 calldad de Ia came, Sitve para saber donde hay mas rlesge, de contaminacien
micreblana, come puede afectar I3 manlputacion de esta y asl contribulr en bajas

PUESTOS DE VENTA
* Altera el ¢alor

* Altera ia apariencla
* comtaminaslon

microblang

b

CONSUMIDOR FINAL
* Altera el color

~ Altard 13 HPBTIEHCH
 Altera 2l olor
* Comtaminacién

micreblang

de rendimiente y calldad.
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DIAGRAMA Ne. 2

PUNTOE DE CONTROL DONDE SE PUEDE

MEJORAR EL

PRODUCTO FINAL

ELECCIDN DE RAZA
* Mejora rendimierto

ALIMENTACION
* Mejora ef rendimiento
* Mndifica & sabar

GCRIANZA-CUIBADOS
* hejora &t rendhmiento

* Apariencia de 13 came

TRANSPORTE AL
MATADERO

[ WATAHZA ]

i DESTACE }

.4
[ ALMACERAJE |

A4
{ CORTES i

EMPAGUE

TRANSPORTE AL
EXPENDID

[PUESTGS DE VENTA]

[CONSUMIDUR FINAL]

En este dlagrama se seflalan los

puntes de control donde e puede mejoray

yfo modificar el rendimiento ¥ algunas caracterislicas erganolepticas.

’
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GRAFICO No. 1

PARTES DE UN NOVILLO

Parles de un novillo, Et primer paso en la preparacion para jurgar ganado vacuno para c¢arne
consiste en duminar el lenguaje que describe y ubica las diferentes paries del animal.

. Morro 9.

Bocs : 10.
. Ollares 11,
Cara 12,
. Quijada 13.
Ojo
. Frente . 14,

Orels 15,

'lPol'OO
Papada
Cuello
Cerviguitlo
Borde do

1a paleta
Encusntro
Cruz

16.
17,

18.
19.
20.
21,

Pateta o
espalda
Perimatro
tordcico

Codo
Brazuelo
Rodilla
Csfta

22. Pie

© 23, Nudo

24, Cinchera

25. Retroescipula
26, Dorso

27. Costillar

28. Vientre

29, Lomo

Fuente: Gloobe, Hanan, Anatomia splicads a1 carne.

12 .

30.

31,
32.

33.
34,

Punta . 36, Borta

de cadera © penacho
Grupa 37. Escroto
Nacimienio 38. Verlla o

de la cola flanco
Muslo traserp
Garebn
Cola {muslo)



Z.2.  BLinmaniaeddn

La alimentacidn del ganade no se lleva a cabo siempre de manera adecnada,
ya que nna gran cantidad de resen pe alimeota s6le de leo gues la nataraleza les
brinda; no oe tisne métodos adecnados de alimentacién, ya oea por el costo gue
implica una  bosna dieta o por falta de conocimientos para proporcienar una
e jor nntricisn de baje coste. EBo necesario conocer que slimentos brinden las

mejores caractsristicas nutritivas.
#.2.1. Protaipas
Lag ventaias de agragar on concentrade protsice a la racién de los
nevilion logra anmentar el congums de slimentos por parte de les animales, ¢
mayorssn apmentos de pese disrdo.
B.2.2. Bales minerales
La memola produce vn orepimiento wis répide, meior estado de salud v
mayer productividad, Lom pringipales sons caleoie, fdsforo, potamio, sodio,
anifre, olore, magresio y hierro.

R.2.%. Vitaminaw

fon alimentor gue actisn sobwe el organimmo animal en pagueliisimag
pantidades, dempempeiando wn papel lmportantisimo en el metabolimm general.

.28, Puentes alimenticias

Lag plantas forrajeras, dehen reunir wna serie de condiciones
indispengahles para gque su produceicn y rendimiento.
a) Porxrajeras leguminosas: Log forrajem secom de lequminosas mobremalen por
rendimiente de heno  apetitomo por unidad de superfivie, ricos en proteina,

vicon an ealeio, y fuente »iea en vitaming A y D.
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¢y Forzajas ne Leguwdnosos: Todos lop ceresles tlsnen variedades qus s
adaptan al pantorsn, pero los mds usados son el csntenc (resistente al
pastorec, prodoce rapidos engordes de novillos), la avena vy la cebada.

dy Ferrajes concentrados(Cersalas)y: Lom granos de cereales son  ricos en
almidbn ¢y relativamesnte pobrem en  celnlosapy por consiguiente, gozan de
nisrta preferencia por su contenide de slementos nutritives digeribles totales
¥y s oalte poreentajs de energfs neta. Son ricos en  vitaminas B y B, psro
pobres en vitaminag B (@alve &1 maly amarille), Dy G.

#y  Hemillas de leguminosas o legumbras:  Se carsctevizan per sa rigueza en
proteinag, v por tal razén ofrscen nn poder alimsnticie semsjants 2 las
FATNER .

£y Subprodustos de la meliendar Los més  inportantes son los sebprodonctos
derivados  de da omoeliends del brige, Les goe  estin formadon por el
revestimionto del grane, oue comgponen hasta sl 25% de oo peso.

gy Subproductos andusteiales. Fntre la mayoria de ooncentrados ©  muplementos
protaivos vegetalsr, tapsnos LoR Tovias dgue se obtlsunen en la 2laboracidn da
apeiten de  lino, algedén, glrasel, pacahpete, moja, stop vy olos conventrados
proteivos da origen animaly los de mayor uwhilimacidn son de harina d=2  carne,

-

harvina de mangres, harina de psseado vy algunos subprodootos de lecheria.
.M. Cuidadns Y\ Criansa

[
i

)

debe  de ten=r un buen mitodo de  orianwa v culdados para lag  reses

f

agds que 1a vasa estd prefiada, su allimentacidn, hbusnas condiciones al parir y
atenolén mi fuera neverario en el momento de naver 2l becerro, ademés me
nacerita prevenir enfermedader y parfritos gue pmaden oausar dafio al animal.

]

Eel.1, Midado de la waca duvante la predies
La vaca daberid allmentarse con uns vaeldn equilibrada, a medida que  as2
acerva la fecha zn que ha de2 pariy la vaca, se meparan dzl otro ganado vaouno,

para gue pusdan estar tranguilar v no lag molasten ni arpujsh otros animales.
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BB, Ouwddade e Loy oerda recden noedda

By importante gipe &1 becerro reciba la  primecs leche oot objeto de
garantizarie la salod apropiada.  Vacunar a log beogrros  contra 1a neumonia.

Loy becerreog pusden comer grane apréximadamente snbre las primeras onatre o

Ao Bemanas .
28,8, Contrel de parfsitos v enfermedades

La mayeria de lag pérdidas en la prodoceién de  carne de  ganade vaonno
pueden evitarse al ge siguer  métodos aprobados para combatir low parfsites v
lay anlermadadens . _

Ay Praveneidn o  lhiglane: La -limpieza  adecpada elimina  capi  todos  low
microbics ientamsnte  con la o swededad que  los protege, ¥y les microbios
resptantes quedan usualmente tan debilitados vy tan pocos en nimero gus  son
inofensivos bajo vondicionss ordinarias. Bl -cuerpo sano del  animal e caparz
“de resistir la invapidn de un nimero congsideralle de microhios.

by Los pardeiter v enfermedades mis comunes en el ganada son las  eiguientes:
thmanitlis o metsovismo, térmalo, gumano  barranador, plojos, garrapatam,
mogeas, pardritos  intarnos, carbén mitomitivo, Antrax o Fishre Carbonosma,
Enfermedad de Bang, Septicemia Hamorragica o Fisbre de Bwbarque, necorozis de
lag perwunag, diarrea, verrugan, Yeroftalinia o  Queratitis Infecciosa,
anaplasmosis, Tricomoniazis, vibriosis, atragantamisnto, tvbsrouvlosis, fiebre
aftoma, actinomicomiz, mastitis, leptospirois, cénver de log ojom, nsumonia y
otrar enfarmedader no hien conovidas. '

#.4. Traneporte de ganado al matadero
A) transportar lag repes al matadero se debe congiderar factores como: la

distanvia, condicionas climaticar, vantidad de reses, pesd de los animalas, ya
gue 2l viaje hacia el matadero provooa MErMas.

. : Tary
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4.1, Phedida de preso §oealidad de los animales en trinsito

Bl ganade pueds perder peso por canmas diversan.
- Mermas: las pérdidas  de peoo en sl transporte we  denominan cominmente
mrrmag, son de dog tipos:  mermap  excrementiodas oy mermes de  tejldos;
&) ganade  empieza A perder  tejidos desds el prinecipic de nn viaje y esa
pérdida continda con min o menes  anifoermidad dorante opnas 90 horas, pagadag
1ag cnales tisnde a digminnir. Los animales sofren cisrts werma adn cuando
reciban alimentos v oagna en trinsiteo.

La merma  anments en 1a medida en qis los animalesn vayan espnestos a una
tenolén desaccstumbrada,  caosada per miado, excitacidn nervioma, dificultades
para mattener el  egquilibric o grandes exbremos de  oslor o frio, se caloula
nna pérdida del B oAl 6 por clsnte del psse vive del ganade en viades de még

2 300 Fm. - Una manera de eliminar la mayor parte d2 extas pdrdidas seria
aatablecar  matadsros en log lugares de  produceidn o ceroa de ellom-y enviar
ivego  la warne 2 loz mercados de oconswmd.  Lom  camiones y  vagones deben
cargarse Lotalments de manera que a lag veges no les quede mecho espavio donda
mvarse, pero al minme tierpo se debe proourar ne  aqlomerarlas hasta el punto
de gue estén incdmodax. Los vehioulos deberdn cubrirse para protegsr a lom
anlmalern del frio, lluvia, o log rayom directon del sol.

Para trangportar al ganade deba de tomarse en cuenta 1o siquientes
eliminar agquisros o abertoras donde  lom animales puedan meter las  patas;
sliminavidn  de  ohkjetor puntiagudos o malientes que puedan herir a los
animales, suministro de  alimentor y  agqua, dividir cada carga en qrupos

eapecie, mexo, =dad, peso), eliminacién de los animales  débiles o
enflaquecidor gue puedan morir ds fatiga o vasr y morir pisoteados por los
ptros durante e viéje y deprornamisnto. Lam contusiones no me manifiestan
ino despuds de matar 21 animal, on la cual se presentan como manchas oscuras
de naturalezma hemorrédica que ze deben eliminar para poder vender la carne.

- Pérdidaz de Calidag: Lom anilmales gue pamasn largos  periodos =n el
trapgporte pisrden la gordura vy la terminacidn, es deciy, que ya carnizados

valan menor.  La psor pérdida de calidad me reqistra en lom animaler qgue
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deban caminar grandes discancias, en terrsnon daperog, con  malos paston a o
laran de la rata. Dprante el  tronpporte log  animales puedesn  contraer
enfermedadss contagionss por ganads qnﬁ anteriormente ha aide transportade en
gl migme medic, dw allD 1A necesidad  de lavar vy desinfectar sl vehionloe
sonpaky entre cargas ¥ cargs de ganade. Esto pueds hacerse per:

ay Desinfereidn cxdinaria: os hacs un lavade  abondante  con agua oorrisnte
¥ oluege pe desinfzots con agua de cal ¢ con golucién de hipoolorite de calojo
al B%.

By Desinfeccidn sspaedal: con geloeién de formel (selucién  amowa 31.3%), de

Fenol (selooién acnosa al 5%) o hipoolorite de caledo(al 30%).
BB, Raexificio y destoce

La carng  agitada es mala,  por ben goe desangre sl animal. A s
repapoidn, ) ganado debe mer spometide a un periode de repomo adsouado para
gua  dzte ge recupave de lag penuriap  del viaje. Para obtener del animal una
parne Limpia v de buen aspeotor para eFto se remisnda oo periocds de repomb de
24 a 36 horam, gprevio al gaorificio. En este lapmo &2 obeervard vy alimentarA
al animal y 22 hara 2l =x&men ante mortam,

CInspeccidn  Bnte Movten: durante el periodo da  demvanso, lar carnes de
animalex perderan lap varacteristicas de carnes fatigadag y adguiririn lag que
caracterizan a la carna da buens galidad, la mmeulatura velverd a su  eptado

normal. v peraitivd, a la sangria, un excalente esturrimiento de la pangre.
2,.5.1, Bacriliein

Bl gasrificio d= la res dehe mer lo més rapido y verterc posihkle de
manera gua el animal no sufra, dehido gue muchas veces el animal presziente so
marte y g2 pone tenmoy esto afeota la palidad de la carne influyendo en su
wabor y muavidad., Cuando el animal me note intraoquilo se debe pamar a otro
animal, dando el tismpo necesario para que erte pe relajer; en alqunos
mataderos, utilizan un pagilleo osouro o mami-omeuro, de  manera gua  la ves

entre mén relsjado y no advierta el womento de su omerte. El hombre debe dav
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al animal una musrte homanitaria, para que sste mafra lo mencs pogible. Pueds
realizarge por lag siguientes tres téonicoss de sacrificio:

2) Bin jnsensibilizacidn previa, puede hicerse de dos maneras: por incigsidn
en el pecho y geecién de low grandes vagos del pecho é por yugnlaaisn.

By Ta ensrvacidn previa por pupneidn en la nuea: sme le seccionan low grandeg
vagog de la entrada del pacho y para facilitar 1a gangria.

¢} Ta insenaibilizacifn previa al desangramiento se ebtiena por warios
mitodoar amples de mazes, emplec de plstoletes, por narcolepais (corrisente
alterna de 70 a 20 voltiow v de 0.2 a 0,5 Ampares), por gag (mezola de T0% de

Cor ¥ 30% dg aire en 30 segqundos) ¥ sangria (seccidn de los vases dal ouello).
E%.2.  Destace

Bl desouartizado de lag vanalen s realizan a menudo en forms diferente,
dependiento de la reqidn., Como  dempeuartizado se entiende =) despiece da la
canal, gue concluido llera lam espectativas del consunidor ¥ las exigencizy de

Unia SImareEa.

La elaboracidn da lom vortes =2 lleva & acabo va durante el despiecs de
lar  venales, dentro de lo posible siguisnde lar uniones de  los misoulos.
Cuando no me da  la posibilidad de una slaboracidn  moderns de los vortes, ge
vonsiderard que lom trozox de rarne se corpongan de wisculow de  fikwan de la
mizina walidad., De exta modo gueda 2) teiido vonjuntivo como protecoidn de lom
minenlos, von lo gue me evita gue lom trozos de carne se meguen.

La denominacidn  de log  tromos d2 carne es diferente de acuerdo a lag
reqionsn.  Lap partas determinantes  del valor de la vanal son lag pilernas,
dorso, paleta y nuca, & través de esta® se expresa en forma certers cuan alta
es la cantidad de nﬁscﬁlos del pero en canal. FEsta parte eguivale en vacunos
entre 72% a B0%. La cantidad de teiido gramso en la varne de vaounom =28 de 10%
a 20%. Ce despiezan lom ouartos delanteros y ouartos traseros de laz rezes.
rimero se cortan las patas delanteras de los cuartos.
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GRAFICO No. 2

RENDIMIENTO DE UNA RES EN CANAL Y EN FL DESTACE

Los bovinos no son fntegramente de carne

La carnc no es solamente bifos

Novillo de 265 Kg de
450 Kg carne vacuna

Frigorifico Minorista

‘Huosos, grasa,

209 Kg de cortes al por menor
Kg
Biles anyosios @
y anchos 16
Bifas de lomo @' 18
Bites reddondos @
Biles de costilla .
Asado de pateta @.
Bifes de aguja
Hamburguasas _\- 20
Carna pars guiso vy
cortes diversos

@;- %,
desperdicios, pérdida '@" Jou

consumidor

El valor de subproductos como el cuero, grasas,
pelo, slimentoxr animales, fTertilizantes, etic.,
compenss en parte lp preparscidn en o friga-
rifico y los gastos de manejo ¥ ventas, de modo
que 1a carne de un novillo te vende generalmen.
te al mavorista 3 menor preclio que el del animal
en pie

El aumento del precio det minorista debe
cubrir Costos como persona!l, alquiler,
depreclacién ds los equipos e instals-
ciones, 8tc., ¥ también las pérdidas por
recortes v la dismifucidn natural de!
poso de la ret cuando se [a coris para su
vents sl publico,

.

No todo el novillo es carne, y no loda la carne es bifes. Por lo lanlo, es importante

gue quienes producen y laenan animales, y quienes adquicren corles al por mayor o al menudeo,
conuzcan el rendimiento porcentual de la res enfriada en relacidon con el peso del animal en pie y et
rendimiento de los distintos corles minoristas. La ligura ilustra estns aspeclos. Como se observa, un
novillo término medio de 450 kg rinde una res de unos 265.5 kg 6 209 kg de cortes al por menor, de
los caales sulo 15.75 kg scrin lomo, coslilias y olros cortes scleccionados.

Fuente: Burdette, ef. al.. La comercializacion del ganado y de 1a came.
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GRAFICO No. 4

CORTES Al POR MAYOR Y AL MENUDEO

CORTES AL CORTES AL CORTES AL
POR MENOR POR MAYOR POR MENOR

~ Fuente: Desrosier, Norman. Elementos de tecnologta de alimentos.
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GRAFICO No. §
DESCUARTIZADO DE LOS CUARTOS DELANTEROS

VISTA EXTERIOR VISTA INTERIOR

1. BRAZUELO

2. NUCA

3. CUELLO CON PUNTADE
LOMO O COSTILLA ALTA

4. COSTILLAR

5. PECHO

CORTES FINOS DEL DELANTERO DE LA RES

A VISTA EXTERIOR VISTA INTERIOR
. CENTRO DE BRAZUELO
. ALETA DE CENTRO
. CACHITO
. CAMOTE
NUCA.
CUELLO
. PUNTA DE LOMO

0 LOMO GRANDE

. -COSTILLAS
. PECHO

N O AW

O

Fuerte: Dhevier.é.al., Conocimisntos iscnicos ds 1a carns y su comercializscion.
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GRAFICO No. 6
DESCUARTIZADO DE L.OS CUARTOS TRASEROS

' VISTA EXTERIOR ¥ISTA INTERIOR
1. FALDA CON ) '
BAJO COSTILLAR
2. LOMITO CON VIUDA
O LOMO
3. PIFRNA

CORTES FINOS DEL TRASERO DE LA RES

VISTA EXTERIOR VISTA INTERIOR
1. VIUDA O LOMA. '
2. BAJO COSTILLAR
CONFALDA
3. LOMITO
4. PIEZA
5. BOLOVIQUE
6. CANA
7. PUYASO
8. LAGARTO
9. ROCHOY
10. BADILLA
11. CAMOTE DE PIEZA
12. CAMOTE
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Epbre gl tronce 7 oola pata delantera hay nn tedide gue ge usea  come guia
para cortar hasta la  eoncdpola. Se jala e pata con fuerza v ose corta oon
onchillio. Se  ogoistra =t cartflage de la  epcipnla v me  pepara el reste dal
marto, que a g ves se poeds  dividiv en brasmelo, muon, opsllio oon punta de

toms & coptiila  akta, costillar, v peche. Bl desomartizade de  los cuartoes

traseron se empioss con la separacién de la falda  y parte del baje costilliar,
aortands el contorne de lg  plernar losgoe se libera el lomito de s base a la
altpra de la pelvis, para losge  separar completa la regifn osea dorsal  con
tode ¥ la parte misonlar, que incinye parte del 1a falda con bajo costillar,

lomite con vinda 8 lome vy plerna. Bl brazuelo de lag reses vaonnan se corta

sntre &8 himere ¥ Lla agcipula.  Normalmente también se destnesa el camste. La

paleta oo la parte mds pesada del ovarte delanterc.

- Daspuds de la  pertieidn 3 desbuese del ewarte delantere se obtienan las

siguientes piewas @ Centro de  Dbrawnelo, aleta de ventro, ovachito, camte,
nuca, cuello, punta dz lomo & lomo grands, cosmtillas y pecho.

~ Do loe  euartos traserns seo obbtiemen las siguientes pilemas ¢ Viuda & lomwo,
kajo vostillar con Falda, lomito, piena, bolovigque, cana , puyaso, lagarto,
rochoy, hadilla, camota de pierza y cawmpte, Fl novilils congta de 59 % de varne
vaouna aprovachalle, vy de 46 % de vorves al menudso, 3y =dlo 21 3.0 % em lom,
vostillar y otros vortes salawvoionados.

, "

5.5, Pricticas de higiens

La Dhigiene ex la destyuceidn de todas lam  baoterias dafiinas en  los
alimentor por cocimiauto & por OLYOR proveros. La protecoidn de lok alimentow
d2  la contaminapidn, incluyendo Iractarias dafiinas, ouerpos extraiom ¥y
vanenosos.  La prevencidn da la mltiplicasidn  de bacterias dafiinas al grado
gue puadan caumay enfermedad del conmumidor & de la prevencitn de efectos
negativos pramaturos dal aliwento, Objetivo de la bigiener evitar danor =n el
sptado de la malud humana y evitar la pérdida de la carns  y productos
girnions.

Bigiens Personal ¢ o gérmenas @2 transmiten facilmente, y la manera mém

14
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B debe tomar en cuenta lo sigoiente:

&y  Manmos § Piel :  Lavarwe las manos después de  ir al bafio,  al manipular
alimentos crndos v cooddos, d&ﬂpuéﬂ e peinarse 6 tovarss el cabsllo; despnés
de commr, fomar, sonarse la nariz, manedar desperdicios, sbe.

by  Cortaduras, beridas, grasos, eabe. @ La pilelherida es ideal para 1a
reprodoceién de bacterias, por lo que se debs cnbrir con nna venda.

¥ Cabaslles 3 e recomendable upar redecillag "o gorros que onbran e}
cabelle, incloyende el bigote vy Lla barba.

47 Oidos, ojos y garganta : Bn lop adnlton hay aprésximadamente Jde 40 a 45%
de bacteriag (estafilococes}. Bota Bacteria contribuye al envensnamiento de
los alimentos v e rieqga fcilmente al estornndar y teser. HNo ge debe probar
alimentos  con log dedos, ni comer dulces v magear MR .

#y  Hepa Protectora @ Debe ser limpla, lavable, dz colores olaros, sin
boleillos externcs y sin botones tipe convencional.

hy @alud general @ £e deben reportar enfermedader gue causen contaminacidn a
log alimentos ( Diarrea, vémito, etou).

- Brtienlos de 13 pia #a t Para darle un mansio adecuado se nepegsita mepafar
lon demechos orginicos (carne, gqrasa, uocabo, pellsio, pelo, sto.) de lom
inorginicon (pl&mtiwos, latas, papel, ste.). Fe dels tirar la basura en una
kolma pléstica, no tirarla al zistema de depaques por contaminar =) amtienta.
~ Fumaxr ¢ Ho fumar en Srsam de alimentog,

-  Joyeria, perfumes, maquillaja, eho.r Los perfoms  pueden ser  absorbidos
por lom alimentom. HNo me deben umar aretes, anillom, relojem porgue re puede
acwmilay en ellos havterias v tamxién porque e puaden ocaer dentro de  log

alimentos o inclumive puede ser peligromo para 2l propio trabajador.
3.5.4. Procedimientns de comtrol de la higiene
B indispenmable  la elaboracidn de los  productes bajo emtriotas
pondioionas higi#nicas:  Ingpeccionar la higiene general, las dimtintas freas

de trabajo, iedies de trassporte y log locales de venta. Realizar una
anditoria gmenitaria por lo menoR una vez por mes. Control de ocalidad debe

f a4 L = JR iah
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inptroir a lop empleaden ¥ obreros scerca de los  procedimientos rotinaricos de
gangamiento.
B.5.5. Hoxmas de bigiene para salas y equipoa
Fara una  Limplezs v desinfeccién eficdents de las  Sress de  trabajo s
debe tomar sn onenta 1o signisnte:
a) Lavar con  agna  petable  todow loo  plsos, paveden, plataformas, musas y
otrog equipes para eliminar partes groesas, Dangre, eto.

by Usar  agna  eallents  con algin aditive de  limpleza ( poda,  Jabones,

para eliminar pariiculas finass, capas de grasa o proteina, eto.

@) B debe hacer una desinfeccidn profunda de la pianta va limpia, con agua
aaliente v aditivos desinfectantes con efectos bactericidan  y fangicidas
(amonie oenaternacio, anfotensidas, combinacioness de aldehidon y/o  fenoles) en
la oonventravidn  indicada para eliminar e inasctivar la mayor parte de log

mioreorganizmes rastantes en lag muparficiss.
T.%.6.  La higiene duxants, la matanza, destace y refrigeracidn

B indispensable gue lag salar de matanza, malan goutiquaz y cameras
friam tengan pises  lmpermeables con depagques  sifdnicos, paredes lisas y
favilwente lavabler y con angnlos radondsados en el enowentroe con £l piso. Por
o parte lan ingtalaciones y eguipo® metdlicps an la  sala do matangza tales
vom» goportes, plataformas, tangues de escaldamianto, miguinas depilatorias y
dal ouerado deken tenar la superficle anticorromiva, preferiklente  (qanchosm,
BiBrram, IMBRAR, Carratas, resipientes, equipos para colgar caberas vagunar y
yigoerag) deben sey de avero lLooxidable y deben eristir ademds recipienter de

acero inoxidable egpeoialmente marcados (no comestille) para los decomizos.
- DBfectuar el desangre imnmediatamente desplies del aturdimiento: la funcidn
del ocoramén me  debilita progremivamsnts oon la ingengibdlizacidn  del animal
disminuysndo de amta manera la capacidad de demangrado. Un contenido alto de
restor de mangre en  log tejidom mimoulares inhibe el desarrollo del acidez
demeatla para la oarne, reduoe mu tiempo de ovonpervavidn y  avelera su
descompopind in. |
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- Bviseerar al  apimal Lo més prnnﬁu posible:  gi pe dedan loa  intestinos un
tiempo prolongade en las reses, se producirs la migracién  de bacterias de las
viaw intentinales,

- Blectuar higiénicamente ol trabajo de destace o tiene mayor rissge da

contaminacién:  dorante el cuerade Y la evisceracidén pnede ensuciarse oon
micha  facilidad  de la puperfice  de lap  reses ¥ oecen eglle  conrrir
contaminacionen microblanas graves.

- Las contaminawicones se producen generalmente 4  través de  los siguisntes
walifeules:  por agna sncla, por menom v ouchillos sacios, por contacte de 1a
piel, patas, secrecionss contaminas, y o por &l contenide de  lom intastinos a
través de tripas o estémage perforade o por eséfage o duodeno no Ligado. Debe
encontrarse accesibles lavamancs  dotades con  agua caliente y jabén Liguide;
agna calients de min de 80 “C para la desinfeccolién de log onehillen.  Durante
La matanza ¥ destace o desben meter loo cuchillos periédicamente v despnés de
habay cortado partes sweias en lop recipisntes de agua valiente.

- Enfriar las reses ocoupletamente, derpués de la matapma: lam  temperaturas
Rajam inhiben o detienen ¢l orecimiento da gérménas an la carne permitisndo
arl  la duracitn  y 2l alwacenamisnte de la mimms. GSe requisre para; amto
temperatorar de 700 o menos  en la carne (centro da la plerna). Eete proveso
tarda hasta 48 horam.

Asi mimmo, entre lap medias remes oolgadasm hay que mantensr sufiviente
-alre para la circulacidn de aire. Carne no enfriada o insuficientemente
enfriada, no dele enviarse a transportes ni tamporo almacenarse sus productos
no oomestiblen o altamente contaminados (cueros, patam) en las mismas cimaras.
Limpiazr la mala de matenza y deminfectarlas por 1o menos una vez por semana o
dﬁﬁpﬁéﬁ de haber sacrificado animales enfermom. Renovar diariamente la ropa de
trabajo del personal de la mala da matanza, proporvionandole para su uzo botas
imermeables y vontrolar periddicamente la higiene permonal.
~ Bvitar la entrada de rosdoras & insactos nocives que perjudican la cayns: se
dehen  oontrolar en lom alrededorem de 1a planta hloqueando tineles, rajaduras
y vavidades y mantanisnde el terrsno limpio. Las momoar se mantienen alejadas
de  lag smalar de produaaiﬁﬁ mediante  ventanas provigtas con mallas

mosguiteras  oomplatas, cortinas de aire en  las puertas Yy para las malap ds
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matanza cortinag de agua en las entradas del ganado.
3.5.7.  La bigiepe duranta el deshbumse y el troceo

Log pedazog gue se cortan tilensn mayor rissge de contaminacisn microbiana
por la cantidad de ineisiones gue s hacen en &l tedide mmsconlar vy el lLigoide
gue seqredgan lag oelolas msonlares.

- Reglas BAsieas para Lo bigiene Jdel deshuese y troess: 1a sala de deshusse
tiens gque esbar blen separada de  las otras salawy  de produccién y protegida
vontra &l ingresc de moscas y obtros insectos. La separacién de la sals  de
deghinsse e lmportante  pars manbency la  temperatura ambiental reguerida ¢
gvitar contaminaciones gue pueden darse a través de la cirenlacién de personag

e Arean manos Limpilas coms la ealas de matanza y lag  palas de subproductos.

La varng  refrigerada, selsgeoionads para el deshoese v el troceo, debs estar
2n una chmara de reflrigeracidn especial, aparter no me debe mezclar opn resen
calisntes reoifn macrificedas, en la misme cfmara. L evaporacién de lam
rages  calientesn, produce una condenmacidén  fuerte de agua en la superficie de
la carne ya enfriada ouvando ge encuentran en la mimma O8Mara.

~ Bl envio de la carne ds) matadern debe hacerze dinicamente en forma  hian
refrigerada y el transporte a la sals de deshusse debe efectvarse con  las
reses, mediasreses o ewartos colgados: el transporte de la ocarne debe
afectnarse  on forma ocolgada mediante rielee adreos o también en vahiculos
ceando  s2 have umo de recipientss  suficientemente  grandes, limpioz y
faoilmente lavablen.

~ Be debs deshuegar y cortay dniecaments la carne bien refxigerada a +7 »Q o
menas ¢ retornay pronto la  carne cortadea a la cémava de refrigeracidn: la en
el deshueme en calisnte de reser vavunos recien fasnadas, para obtensr cortes
para el envamado al vacio immediato. '

~ La temperatura ambiental en la sala de deshusse no debe sex mayor de +12 °Q
apd como la humedad relative debe mantenexse dentrs de valoves hajom:  la
temperatura de 12 0 evita que la varne s2 galisnte demamiado durante 2l
deghusre y trooso & inhibe también 2) demarrollo microhiano. Se revomienda una
homedad relativa maxima de €0% para evitar la cvondensavidn de aqua en la varne
enfriada.
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- Lo aluninaeidn natural ¢ artifieial serd de W0 Lug. La iluminacién
suficiente girve para detectar gnsnoiamisnts o transformacicnes negativas de
1a carne. |
- Las supsrficies an que se realiven los ecorkes tienen que sar de acers
inpxidable y/o dp material sintétice autorimado, asi come también deben serlo
los moldes, recipientes o earros. Se permite, dnicamsnte, el uso de material
gintético gue ne produzea saltadurag v gue . ne desprenda sus componenten, com
diluyentes. Se reqnuiere gue los pisos sean  inpsrmeables, las paredes lisas
Tacilmente lavables y el encuentre entre pige v paredes de forms redonda.

- La sala dn  deshuese ¢ les aquipos de  trabaje tieman qus  Llimpiarsa
profundaments vada dfa ¢ desinfectarse por Lo mepbos una  veZ por semana la
disinfeceddn do takla do cortar ¥ de euchillos cada dfa: lag tablas sintéticas

deben voarse anmban caras alternativamsnte cada dos horag,

FLELR. Infraestrueture del natadern

Fon conmideraciones eminentemente préetivar lap gue imponen la necesidad
da instalar smelos de  cemento von gistewas de demagiie, parsdan revestidas de
cerdmica, memar vy mostradores de wdrmol, agero  inoxidakla o materiales
sRmEjantes, axi comy recipientes y utenzilios adecvadom gue faciliten la
Limpieza dal conjunto.

La infrasgtructora vienz anfocada a que las inmtalavionas, sean  las mag
propieias para el manejo de tode el procesoy de la carne de manera gus  se
pusda  trabajar de uns manera, adecuada, fécil e higienica. fe debe tomar en
cuenta en la infrasstructura lo wmiguiente: oonexidn . eléotrica adeonada,
aprovisionamiento de gas, agua tratada, mistema adeovado de drenaje, entrada
adepuada de materia prima, salida adecuada de producto terminado, servicio de
extracoldn de hasuvra, Srean definidas prara vada proceso, provisién adevuada de
agna fria y calisnte, eguipo de mantenimiento y limpiexna, prevenlr el aocenp
de insector y roedores, halos y lovkers para el personal de planta, y adecuada

o

veantilacidn & iluminacidn.
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Disafie interno :

ay Pises 1 el pise debe ser Firme, snti-deslizante, sin gristas o rajaduras,
pendiente  para Sraas de Lignidos gque van hacia el drenaje.  Ea recomendable
pise  de torta de cemsnto  oon acabade  de soponds ya gue €3 un boen anti-
déglizante. |

by Dremajas superficiales » el piso debe tener unna pendiente de 1%: de modo
e sea Theil La remocién de Ligeides de mode gpe sntos se diridan hacia el

drenaje.  Deber  haber ona  caja de  recepeién  ds materiales n8lidos, para
atrapar  o6lides, evitar oleres desagradables y el ingreso de  inpsotos ¢
roedores. '

#y Paradas 1 las paredes  deben de  tener las  sigulentes caracteristican
deban ger ldozo, de oolores olares, durables, lwpermeables, de Ficdl lavadé,

evitar Angnlen recten  de pared 2 pared w Jde pared a pige, para que no oe

acummie polvo, nd residucs, por lo que serd mig fh0il la limpieza.
a) Techos 21 techo das prefersncia dehe msr de= lozma de conorsto oon

superiicie lisa oomo de las parvedes. £i no 28 porible un techo de concreto,
entonges se  puade utllilzar uno de cielo falso, pudiendo mer este de padazo
plastico, lamina acriliva trangparente, oomo tragalum o también de duroport.
&l techo debe tenzr una altura minima de 2 mmetros de alturay esmto evita que
haga micho ¢alor, ¥y asi mantensr una  temperatura adecuada, y por lo
conziquiente se akorras ensrgia de calefaccién y de refrigeracién.

&) Ventapag @ las ventanar deben dar una iluminacidn natural, y una buena
vantilaai@n natural en lb posille. Sa dehe evitar la penetracidn de polve a
ingactos, De forma ideal me pusds tener blocks de vidrio pars una huena
ilominaoidn natural y extraotores de alre para mantensyr uns huena ventilacidn.
Ex soonsejable la utilizacidn de ventanam tipo wifén, porgue evita la entrada
de polvo 2 inmecton y proves de ventilavidn.

Ty  fervicivs sanitarics v el manitario debe estar lezjom del 4rea de trabajop
min  acceso directo a emta 4rea para avitar en 1o mjor posible la
vontaminacidn. e pe pomible debe haber wn extractor de aire para avitar
oloves degaqradables. Dabe halxer en 2l manitario: lavamanos, secadores
a2léotricos o0 toallas demeshables, v Jabdn Liguido. _
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2.8, Almacenanisnto

Eo necesaric oqbe despufs de sl destace lap regen sean refrigeradas y/o
congziadag, se debe tener sxtricte contrel de almacenaje ya que eoto determing
1a madnrez o suavidad de 1a carne y también sm ampector lag eondiciones de
temperatnra ¥ humedad deben contribnic a congsrvar la carne v evitar gque no
haya contaminacitn microbiolégica.

x.8.1, L eomservaeidn de la carne

Lo principalen  factorss gne determinan 1a  congervacién de  la oarse
fresea  son les signdlentes: lag  condicdonss manitarias, el ritm de
enfriamiente de la carne caliente, 12 temperaturs vy 13 hamedad ralativa
congervada  postsricrments  dovante el almacensmiente o el trapsporbs.  Las
pranocipaler caupas  de la deteriorizacidn  y corrpeidn de la  varne mon  lan
mignisntasy
a) Remarvollo exwerlivo de microorganimmos en las superficies de la carne.

Iy Pecolorvacidn de los tejidom superficiales y lag superficies de corte da la
TOYNE .
¢} Ranvidan de la grana.

La femmentacidn bacterial se inicia a lam pocar horam, mientras gue en la
varne enfriads, mantenida a temperaturas inferiores a ~10 0Cy la putrefacoidn
microblana Be inhile vy a veoes paman  varios imeses  antes de gque la  qgrasa

empiavse a ponerse rancla.
3.6.2. Putrefaccidn microbiana

La putrefacoén miorobiana se manifiesta por la aparicidn en la superficie
de la carne de una sobmtancia viscosa o moho blanco o gris, en manchag
ciroulares. Bstos fendmenos guelsn ir acompaiados de la emigidn de malos
plores ¥, cuando la depoompomicidn ests avanzada, de la decoloracidn de  la
varne. €i bien redugiendo la temperatura de la carpe y demsecando parcialmente
sur superficies, come swoeds en el enfriasmiento normal del producto, e puade

retardar meohe spte tipe de putrefaceidn, la actividad microhdiana oontinda a
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terperatnras badan, psro, no  obstante, prietlosmnts se 1a poede inhibiv por

complete almacenindela a temperaturas peor debade a nnes -8 °C 6 -10 ©C.

-

F.E.0. Dueolopaeddn

La devoloracién de lan  mperficdes de 1s carne ge verifica ripidamente

cuande hay putrefsceién microbisna. 51 no hay, la decoloracifn  obsdece en

general a  tres cansas: la desscacién excesiva de 13 carne hace gue algnnas
partes de la  canal recobiertas de tejide de  tipe consotive adguisran

apariencia de pergamine, o gque se osourezcan low tajides msonlares cortados;
la carne ¢goe ha permenecido en el almacén  demasiade tiempo, -enfrisda o
congelada,  los  mpponlares cortades  presentan on desagradable  color rode

nearnzoe, mientras la grasa ge voelve blanonzoa.

F.6.4. Ramciden

Epte deisoto me presanta en la grasé de la carne, gue ha permanecido un
tismpo excerivamenta large enfriada o congelada, v generalmente se debe a
clartas alteraciones guimicas(oxidativaz) de las grasas. La refrigeracidén em
el wmistema més gensralizado para evitar estas diversmas formas  de
depoompozicidn. AL enfovar el problema de refrigeracidn de la carns conviene
distinguir los tres métodos miguisntesns _

a) PEnfriamienty Iniecial de la carpe y almscenamiento: 1la carne recien matada
tiene una temperatura de unos 40 ©0, en lamg partes mis profundaz y el
principal okjetive dal enfriamiento inicial mediante la refrigeraoifn esm
gongequir con la mayor rapider pomible gue la temperatura de la maga 0arnosa
haje hagta un valor de 2 00 a 5 O, con el objeto de evitar la putrefacoidn
vaupada por lonm miermbrganxsnnﬁ de la muperficie o de lom tejidom profundos.
La vcarne enfriada se guarda a una temperatura de - 1 ©°C a + 4 00, para
facilitar su comercializacidn y transporte y, en ciertas cirounstanciag, para
sanonarla o gmdurarla, es deely, pars permitir que se verifiguen en 2lla

ciertos cambios my compledjor gue, antre ohras cosas, la hacen miz tisrna.
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b}  Congelaeién de Lo carme: las mediag canales o log cuartos de VAN
congelados, sea por  los métodos mds  antigunom (v lsntos) o por les mis
recienten (y répidos), son particularments sosceptibles 2l esonrrimiento o
pardida de 4duges msoolares.

¢} Copngelacidn répida de trozos da la earme: se ha comprobade gue cnando 1a
velooidad de oongelacién de la carne eg Ry gréndﬁ (por ejemplo, cdande de los
teiidon ge congela entre 30 ¥ 60 minnten), disminnye considerablemsnte 1a
pérdida de ioges en la degeonposicién.  Sin embarge, para poder congelar con
ega celeridad, es necesaric cortar la carne en tajadas relativaments finam (4
a6 centimstros) y ugar eguipe espeoial para eliminar prontamente el calor.

Por otra parte, los productos congelados e tienen que almacenar a
tenperaturas bajas (-209C o menos) y hay que envelver los cortes de carne en

fondas  especiaies para impsdir 1 desscacién excesivas de  lap superficies de

eorte.
- mpaie

Fe dehe ommplir oon nOMIGE para empacar oarne; erto dabe mer verificado
por 2l envarqado de control de calidad, pe dele cumplir con lo miguisnter pego
declarado, olamiflicacidn  (compatible entre lo declarado y lo  aparente),
temparatura de  la carne, condicioner de transporite  y de empague, 2 higiens
genaral. &8 dehe realizar un anslisis organoléprice, tomando una mmestra
representativa. La preservacidn de alimentom estad asooiada intimamente con la
refrigeracidn, congelavidn y enlatamiento. '
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Alteraciones de carne por mioroordanipmos

TIPO DB ALTERACION
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MICROORGANTEMOS TMPLICADOS

Putrafaceicn Alealigensn, Clostridiom,
Proteus wulgaria,

Poendonsnag Fluorsasosna

Crinda ¥ Mivhowst | o ¥ Aspergillos,  Rhizopuoa,
Penicilliam.
¥ Avinagr ade ¥ Prendomonas, Mlorooooons,
verdesa * Lagtobasciling, Le Anoator. |

La estimlaridn  eléotrica se aplica, al expendio modsrno de-1a 1lamada
Carns &n Cala. Una wves desangrada vy removidos cabeza, patas, ousro ¥ visoerag
que congbtitoyen lag mepudenciagy la carcaza o carne  en vara ea cortada a  lo
large e la colomia vertebral en  dos partes Llamadas medias  canales. Luego
lag  eanalew gon deshuesadas ¢ desgrasadas v log cortes de  maga migclar aon
envasaces en  bolmag plisticas, inpermsables al oxigene atmosférico vy la
humzdad. B¢ les extrae el aire mediante vacfo ¢ we gellan; e aplica
finalmente uu Lafio de agna callente para prodocir un retracciés de 1a bolua
degplen del enfriamiento posterior. Luege as ocolocan 1ag bolmas en cajag  de
cartén. Eg importante gue el material plistico de la bolua sea fuerte, durable
¥y gue resista el agretamientop debe ser  susceptible 2 contrasras para
ajustarse a la forma del contenide, contituyendo ami ovna funda ajustada  que
redogoa el exndado de la carng.  Como vantajaﬂ de la carne  en oaja pueden
wefialares Lag aigulentess wmenor mecma por deshidratacién, mayor vida Gtil pox
menor contaminacion en swn condicionss snsersbicas y de refrigeracidn, ¢ mayor
Tacilidad de transporte en  cargam y dedgcargag. Eote mistema emige 16gicamente
un manejo cuidadosu, evitando tambifn fugas por un posible sellado deficiente.

B.7.1. Producte tarminadeo : .

Low controles de calidad en el producte  terminade comprenden  loa
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slgnienten parimetron:

ay Calidad sanitaria: la calidad sanitaria contemplan  tedos agnelloa
agpeetoR  relacionades con la proteceién de 1a salud del  conmmidor. Se
inednyen  dentre  de este contre)l sanitaric: estade micrebiclégico, presencia
de aditivon ne permitidos y nivel de residnon de contaminantes.

by Calidad  semsordal: e indodable gne las caracteristicas ergancléptioag
infinyen en gran medida en el congumidor. Interesa evalnar organclépticamsnte
Tactoren  externos del prodocto  tales  come sy oniformidad ¥ presgncia ds

defectos aparentes (grietas, sedimentos de grasa, gelatina).

3.7.2. La higiene durante sl envasade, smbalaje v el
transporis
Fallag dorante sl senvasade, embalade vy transports puedsn originar sl
destrozo de productos oaérnices no obstante se ovidadoma elaboracidén. Lag

canmas de esto mon siempre da origen microldiana.
AN . Envanado

Los materisles para ol envame (materiales gintéticos y  folios ds

aluminieo) se pman, seqin el tipo del producto vérnico.
BT h Curtes de carne snfriada

Bolmas al vaclio de  un material impermeable para quardar y madurar la
aarne durante un tiesmpo prolongado (ejs. polietileno PA/PH, polietileno
TP/ PE, PVDC, Surlyn). Porciones de carne enfriada (para supermercados, eto.):
folio permzable al oxigeneo, para dar un calor atractivo a la carne (ej. FPH,
P¥:0. porciones bolmag al vaoio impermeable al oxigeno y vapor para protejer
gl calor del cuwrado, la bumedad y el sabwor (ej. PA/PE, PT/PE, aluminiosi¥).

En lam bolsar de los cortes de ocarne enfriada bien cerradas al vacio me
produce una micreflora cvon lom lactobacilos predominantes, los ovales produven
un ambiente docido e inhiben de eRta manera &) orecimianto de  haotarian
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putrefactanten. Apf, la carné se conserva blen durante algonas semanas. 54
ia bolpa pierde el vacio, comienzan procescn de la  descomposicibn de la carne
porque la flera putrefactante vaelve a desarrollsrse. Debe tenerse prepents
que ne pueden utilizarse con este destine carnes con pR > 6.0 ya gue en eatasg
condicionen se corre el riesge de que se desarrollen el A, putreficiens con el

consignisnte deteriore del producto.
A.0.%. Roglaw Mésieas para el envasade al vacde

Ustar boloas prefabricadas de nn material adeconado: EL metsrial sintético
debe: ger para el nse de la industria ocdrnica (impermsable, Llibre de olores o
gaboren que se traspasen al producte snvasade).
- Usay bolsas de un formate gue guarde yelacidn con el  tamaiio del producto:
para puder ssllar  bien la bolsa  al vacio, les prodoctes no deben  alcanzar
hasta el bhords donds me aplica el sellado. Un mellado defectuomo gue admita la
penatracidn  da oxigeno alterard oolor y smabor de productos y provogar§ su
demeomposieidn microbiana en forma acelerada.
~ Verificar frecuentemente el tiempo ¥ la  fooma de sellado adems de la
intenzidad del vacio lograds por la miguinars el se2llado puede mer demesiado
intenso (quema lom sobwram) o my déhil (no pegan khien laz dom hojar del sobre)
lag dom formam provocan la penstracidn de oxigeno con log perjuicios ya
geialados.,
~ L& parte dnterna para sl sellado de la bolsa (polietilenc coma  alementa
sellador) debe estav seca, librs de graga o restos del producto: el mellado da
lap dom hojamr del solbre em vorrecto, solamente zi  2) material rmintético em
limpio ¥y me0o, en cago contrario me formardn separacionss y fugas por donds
penetra &l alre (y onigeno).
- Bl corte y envasado de tajadas ¢ trozes de productos cdrmicos, s54lo e debe
efectuar &n una sala climatizada faprox. +12 *yr  asi se evita el aumento
répido de la temperatura de estos produotos paquéﬁoa ¥y la oondesacidn de vapor
de agua mobre las superficies de lox mimmos, ambor factores que favorsocen
migho al orecimiento microblane no dag=ado.



- Las  tajadas o tromos  reedén  cortades deben  ponsrse en  las bolsas  en
perfoctas condivones bigifnieas: belsas limpilas, tajadas ne  contaminadas
opande  miguinag rebanadoras Linplasw v preferiblemsnte  aguellias de agarre
antomiticooy nosr psguefisn tablillas para intreducir las pereiones de tajadas
et cada sobre o goantes de plastice desechablen.

- Hontenar loy productos antes, durante §  después del envasade al vacie baje
astrictas copdicionas de relrvigerasidm: nnicamente manteniends 1a cadena de
frie (00 a +4%C) we evita el orecimients ripide de  lactobacilon en  log
producton evanadon.

~ HWaxear eada belsa eon fecha de produecidn o fecha de vencimiente: también
bBa‘~ wondicionss éptimag  ds almansnamients estosn produateos tiensn  86lo nn
per fode limitade  de doracién (doracién miskima  des semanas a no mis  de +49C

para prodoctos crndos-cocidos o precocidos-acoidos).
F.8. Trancports de carne 8 puestos de wenta

Bl desouido durante log  transportes puede perjedicar la carne frewmoa.
Todos los esfuerzos de una matanza y destace higiénicom de la carne, y empague
ze preden echar a perder por malas pricticas de hiqgiene de transporta.

Z.8.1. Reglas higienicas bisicas para el transporte de

produotas efrnicos

- Bfectuar los trancportss de productos en vehienlos herméticamente cervados y
tédrmicon, trannportes sobrs distancias mayorss solamente  wehiculos con
refirigeracidn: 2l vshiculo herméticamente cerrado y térmico evita el ingreso
de poivo, agua d2 lluvia eto. v wediante la aislavcidn de la muperiicie de
garga me impiden temperaturas altas en el interlor CoMIDER en  ZONas
tropioales. Loz vehionlom refrigerados tienen @ propio eguipe de
refrigeracién con mptor eléctrico consgtado a la hateria, motor independiente
(diesel, gamolina) o con inyecoidn directa de nityégeno liguido o varbodidxide
a la zona de varga.

-  fTrangportar los productos  envasades y los oo envagados  en racipientes
adeonaduss para producten no envasados preferiblemente reoipienter da pléstioco
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e sean de Fiedl liwplema v desinfeccdidn, para prodoctos  envasaden se
acostumbra ngar cajas de cartén. La carga y el transporte debe llevarse a cabo
sin interrnccidn de la cadena de frio, |

B.%, Puastos Jde vanta

Es may lmporbtants oo los  puestos Jde vents  tengan bpenam  pricticasn de
higiene ¥ el squipe necssaric asi come 1a  infraestroctora goe favorssea la

F.0.1. Tospecedidn sanitaria

Lag meelidan  generales  de inspecoidn  de los alimentos, ouyo  objstive
renide en  assgurar gue el consumider obbtenga en  todo 1o posible alimenton
puros, frereos y no  adulteradom en el momento de la venta. La purerza de un
alimento puede conmiderarse hajo dos aspectoss
aj Bs  emencial gue lor alimentos  wvendidos no contengan bacterias patégenas
especificas o sustancias témicas vapaces de oriqinar enfermedades.

k) En el momento de la venta log  alimentos no deben estar centaminados por
otras clames de hactevias(estafilococos, estreptogocos, Bacillum csreus,

“lostridivm welehii, ete.) en vantidades gua puedan ey nocivas para la salud.
#.9.2. Alteraciones en carnes frescas

En parnes fremoas vy ploadas ge pueden presentar aoromobacterias,
prendomonas, pero las was  importantes fon  las hacterias aoido-lacticas. A
veger aparece un limm  peqajomo, gee indica una contaminaoidn de aerobios
cervana a 106 gérmenes/gramp  (Pzeudomonas, Streptococcus, horomobacter,
Leucorostow, Lactokarillur y Miorocoocous).  También existen cambios de  color
debidos a reaccionss enzimiticas, o porgue las hacterias producen FUs  Proplos
pigmentos, ocaso del Bacillus hemopuifurans, produptor del oolor verde
brillante, & la varne ha sido ouidadozamente tratadag no dehben  aparscsr
toxiinfecocioners alimentarias. Pero a veves surgen casos de Salmonella  typhi,

dekxido a piensom fabricados con suhproductos remiduales, ¢ contaminacidn =n
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mataderos ¥ relyigeradores, o contacte con menipnladeres portadores. La
Balwonells para su crecimisnte necepita temperaturas de  168°C a. 2400, no
reproduciendose en gition refrigeradon, por 1o gue on presencia indica gue ha
habxide fallee en ia cadana de fric, con temperatura fptims de 300,

2.%.3.  Manipulawidn de la warna

Moches de oo errores qne se comsten son debddes, mSs que a vna oposicién

-
t
A

a ldes reglamentes, a la ignorancia ¥y a 1a incapacidad de aprecisr el aloance
de  estos problemss. Se  debs inenlosr. los hébites de lispieza individnal
rmediante 1a explicacidn  detallads de los peligres de contaminacién  debidos a
la falts de limpleza. Mochon olientss tienen tendencia mareada a manospear la
carms  que plengan  comprar; esto no debe  permitirse bado ningdn  pretexto y
tambxizn hay gos svitar la contaminacidn originada por la tos o log estornndos

dz los compradores,  La mejor forma de ponsaguirlo =m tensr la carne separada

d2l pablico. La inspsocidn periodica de los establecimientos ha de
gonpranders

ay Inspscoidn da instalaciongs, sustanolas colorantes o congervadoras
protibidas por la lay, limpisza de Jlos uienmilios.

Iy Qomprohacidn de qua no existen productos prohibddos en log locales de
venta o praparacidn de la carna.

o) Investigacidn de la higisne psrwronal de lor miswbros del establecimisnto y
de los medios manitarios de que disponsn.

ElL fin principal de la ingpsooldn es, min  duda, la correopidn de los
defeotor, por lo que hay que prestar wna gran  atenoidn a lom agpectos
aduevativos de eptas medidar de inspseooidn, empeoiszlmente ovando los errorer se
deben & ignorancia o a incomprensidn.

#.8,4. Exémenes de laburatonio
La ingpecoidn de  los establecimientos y de log métodos de trabajo estén

bagadas fundamentalments  en una apreciacidn  subjetiva, por lo que &g
interemante  introducir un  elemente  obdetive  mediante el empleo de
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investigaciones complemsntarias de laboratorie. Se deben fener en cusnta 1on
tres appectes signiented: '
)  Inspeceién sanitaria de los ntensilics: los exdmenes de laboratorio

pueden ser dtiles para vomprobar 1a linmpieza de log ntensilios.
) Ingpescién bacteriléglos de loo productos: onands ge ha encontrade an

contenide bacterianc exessive, &l examen de laboraterie permite determinar

«1 nemanto exacte del proceas de elsboracién en sl gue ge cometid el ervor
¢y Inspeocién medics del peraconal: sl examen ordinaric y el reconcoimiento

fisice del personal que maneda la carne no bastan y mon de escasa
ntilidad misntras no se completen con los sximsnes de laboratorio.  Log
exfimenes de laborvatorio para investigar la existencia de infecoiones
sotrepte o eotalileoctoeicas o la presencis de portadores hamsnes, por la
Freconencis con gue eston gérmenes sstin presentes. Bn lo gque ge refiers
a la tuberonicsis, el desarrello sistemdtico para desonbric ecta
enfermedad permitird lmponsr un exdmen anual del peroonal de lawm
industyias cirnicas en un centro ofigial de diagnéutico. '

®.%.5. Personal de ing n R on

La naceridad de un personal especializado v bisn preparado gi se pretends
gue esta supervisitn dé resnltados satisfactorios y meguros.

3.10. Mansijo post - wemta

Log alimentor que no hayan consumido inmediatamente despuée de preparados
han de refrigerarse con la mayor rapider posible v no han de mantenerse an
ningin momento a temperaturas superiores a BOC, merd conveniente explipar el
pelligro due enciarran para log produoctos ¢arnicos alqunas temparaturas entre
{0o¢ y 800C, Cuvando 1a carne no se ha consumido deppués de parado el tiempo
limite de mequridad, suelen tomarme wedidas para preservarlos; es deoir, habrs
que cocerlos,‘ freirios o, a vecem, someterlos a salazon. Fa  ilmporitants la
adecnada conmervacidn an Irio y, mobre todo, un adeosuado control del proceso
de demcongalaulﬁnr an el que deba garantizarze gue no ge produzean zlevacionep
sxpREivar da temperaturas  superficial de los mirculos que provoguen un fuerte
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erecimiente Bacherians en egta zona.,

Folll.1.  Coracterfsticas que debe fener La caywme de rés antes

it B Eon b

= W
pan

[

)

L P

£
9

B

a)
B}

°}

d)

e}

ue on conaintencia pea firme ¥ elintica.

Lag carnes blandas vy flofas indican gne han gide mal refrigeradan,

L color de la carne de res debe ger rosade o rode brillante y debe entar
hiimeda, pero ne en exvess.

Manchas de coler versese indican gue el producto estd descompuesto.

La grama de la carne de res debe ger de color amarilleo pdlide y de textura
firme.

El olor debs ser frepoo,

Debe eatar refrigerada v el local de venta ¢ el vendedor deben presentar
ercelenten condiciopes da higisne (limplena).

Lam visgeras deben presentar cads una color propion

- folor rodo tintor higado, oorazén y rifones.

- Golor rogador pulmones.

- Color Blanco marfile panzas.

- Color gris olaro brillanta: sesos.

- Coloy grim metilico: hazo.

Color olaro, pial limar lsngua.
2.10.2 Recumendaciones al wvender la carne

Ohmervar que la carniceria no B2 pregenten NORCAR Dl animales.

ChRarvar que los lmplementos gue usa para cortar o moler la vcarne egtén
giempre limpiog, asi comp lom utensilios que ufa para presentar la carne.
Yoy pi el carnicero mantiene o) lavamanom o depdmito de agua limpia para
lavarse 1am manos, 21 hote de Dasvra tapado, agi comp las paredes y piRo
del nagovio LiMpLOos.

Gontrolar gue a2l mostrador refrigerade funcione, donde se vonmerva y
pragente el producto.

La varne refrigerada =26 Wi Buave gue la varne caliente del dia.

41




oornsldi

fy Congslar la carne en bolaa pléstics con dan perolonss necensriass para
cada dia.

g} Fara descongelar correctamsnte la carne, retirar del congelador, la noche
anterior, la poreifn gne va a usar y ponerla en la parte intermedis de la
refrigeradora para gne sz descongsle poce a pooo y mantengs su buena
aalidad.

h) Lavar la carne 26lo una vex, porgue sl 1a lavaa moho se pierden lag
vitaminag en sl agna. _ '

1y Las plezas de carne mis doras deben ser cortadap en direccisn contraria
a la fibra, esto las hard goaves al coocinarlan.

1) Las carnes debsn cocinarse cowpletamnts paro ne &n excese porgue pisrden
vitaminag.

Para preparar la oarne v

2

3 a8 necssario conocer low  difsrentes  tiposn (e

oprteR; RO COonRiRtanola ¥y onlinario.

=
n
B

TABLA No. IIX
CORTES DB CARNE, SU COREISTENCLA ¥ UED CULINARIO
CORTEA LCONTLETENCIA a0 CULINARIQ

01 | Roriin oolorado, nuva, dura Molida, amar, cepina, ploar,

Marranito hilagham, cocey, Quigar

02 | Tanpkal, loms con reqgnlar Bilachasn, cooer, peplin

contilia

63 | Cavhite, Filete Falpo HNave Guimar, bistec, ploasr

04 | Aleta de centro regnlar Binteo, agar, cocer

05 ] Cantre, Bola deld regular Bistec, milanena, guisar,

centre mechar, asar, enrclladown

06 1 Coabilla regular Cocer, ounlaar, pepisn, asar
k ¥ ¥ ¥ ¥

phligis con frijoles

07 | Pecho duro ocer, hilacham, pepién

08 | Ponta de pasho duro Cocer, hilacham, peplén

07 I Camte duro Cover, quisar
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matarial de vidrio.
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10 [Costilla con falda regular Cover, gnisar, asar, pepiin,

| pulinne con frifoles

il | Falda B AN Cooer, cecing, amada

12 | BEntrafia R BT Cootr, caoina, asada

13 | viuda Hiave Asar, bisteo, hornear

i4 | Punta de lomo [uave Anar, binteo, hornsar

& Delyonioo Gsrave Amar, bisteo, hornear

16 | Casda ragqular falpivdn, cover, hilachasm,

. rellenos, amar, guirar, pisar

17 | Poyano requlay Bisteo, amar, hornsar

18 | Pien RuAvE Bistev, milanesa, amar,
mzehar, hornear

18§ Belovigue regular Balpinén, cocer, mechar,
piear, goisar, rodadjas

20 | Camote de pleza duro Suisar, agar, bistea, guisar

21 | Badilla Bnave Bisteo, milanesa, amar,
mrchar, horrear, guisar

22 | Manita dz Rochoy sHLavE Agar, bhornear, bisteo, guigar

23 | Lagarto EnAvVE Guisar, amar, hornesar

24 | Lowmito extrasuave | filet Mignon, asar, bisteo,
horneay

25 | Celovho d= viuda muave Hilachas, cooer, asar, himtec |

& mﬁquoa DE ANALIZL® ¥ EQUIRO EMPLEADO EN L3 MEDICION DE LA CALIDAD DE

I& CRRNE
labxmratorio de control de ealidad, para la primera etapa ouenta oon
log  miguientes aguipost penetrémetro, halanma, potencidmetro, termémetro y



’

Térndeas da anflisnis: todor low sanfiisie organcléptic

g, g inicon, Tinicon

mivrobioldgives due oo aplican en 1a epreasa.

Musstres ¢ andlisis generales:

- Toma de maestras primariag, moestres para carng

-~ Determinacién del contenide de nitrites, oloraroen, nitrégeno total,
cetizag, proteiva, almidén opalitative, grase Libre, Scdidsz v homedad.

- Medicidn de pR \

- Extracoidn ds amdoar para sn dstermninacidn

de peréuido o plmeco de lsogllo v vodo.

w  Pibra brota

- Tenizas insoinbisg en

Eafore

Lo Laboratoraintan  deb

aigntary preparades para realizar low aiguie

orasnelapt inos, oo guimicon diverses v micrebieléoicos.

4.1 Bndlisis organoléptics

Una velocidad  de congalaeidn  lenta tisne mayor afecto  latal sobra los
IMLOYooY ganiamoR, al igual que sobre las cdlulap  de la carne.  Ein ewbargo, me
prefizre da congelacidn  véplds porgue agegqura mejoras  oualidader
prganoléptivas, ¥ ademis porgue hay menores exvdados gue gcongtituven wn ealdo
de  enltive idaal pora 2l demarrollo da  lom  gupervivientes durantz  la
pongslacidn.  Una dereongzlacidn lenta proporuiona tiempd suficients para la
reproduceidn de lon gérmenss.

Laburatorin Qrganoléptico: Contard con todo 2l material iecemario para la
prepavacidn,  prenentavidn, vy dequetacidn dz  lam  wmestras (ollas, platos,
ouohillos, sto.)
~  La metodologia de evaluacidn senzorial sonm las prucbas  signdentes: test
diferencial, temt de comporavidn  pareada, métodor de eleovidn obligada, test
trifngular, ewdmen de ordenamiento y métodos demoriptivos.

44



doid. Rndlisis fisiee - guindes

EL egnipo de laborstords de fimioco - gquimios es el signisnte:

&

- DBalanzam de prooisdén -  Balanzmas analitican ~  Ratola

- Desecador - Cronfmabro -~ Micre xiheldal

-~ Eoxlet - plometro - Balinomstro
Termdmetro - Higrémmbro - FPenstrémetro

- Calentadorss - Tamices - Bopaotrofotémetro

- Lampana sEbtracoicn gasen - Materdal de vidrio - Malizador DBO
#.2.5. Tipoa de andlisis

a) Bona de laboratoric §imlenson fmioon s
Froteinag - Hixtescdad -~  Materis graga
Al micddn - Dmpurezas - Gloturos
hoidan e Féaforog - Hivritorm y ultratom

Controd de aqua - Mioromcdploon w Eymaae

H

Pago, tamano y forms Taxtnra - Vida dril
By Andlisis de aguar determinacidn de alealinidad, de oloro remidual an agua
y duraza en agua.

nmélizie de detergentens: determinacidn de materia activa.
.5, Bodlisis smicrubiolégico

Cuande me mavrifiva el animal ovurraz una perie de vambios enzimatiocos gue
mfluyen en la carga microbiana. Asi, por ejemplo, ozpa &) aporta del oxigsno
y me provora ura qlipdlisis anasrobia gua produce dvido lactice vy, por tanto,
disminuoidn del pH y de la carne microbiana. La carne com tal, inivialmente
en ertéril (mi el animal emté manoj. Lom OreoYganisms estan en lO8 vagor
linfaticos, vy en gran concentracién en el intesting y sokre la pisl. Lla flora
predominante  o8tA compmesta pors lactobacillug, myoobacterium, pesudomonan,
avinetobacter, Inioroopesus y entsrobasteria®. Eiande las dog primeras laz de
mayor lmportancia. La  flora asubdominante estid  formada por: bacillum,

alealigenes, mtreptovooous, olostridium y asromonas. Pudisndo presentarse &n
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racaw ocagionsn: altercmenan, leuconcotos, ¥ pediccocons. Dentre de les  mohos
son  freoventes:  clsdosporiwe,  maonr, peniciilinm alternaria, oonilia ¥
sporots Lo,

Lag lswaduras geporatusnte no s presentan.  Los microorganiomos Llegan

por sl corte vy &l sangrade. BY ouehille  es

al intericr  dsl
generalmante el vehionleo gqoe contamina vy propaga los  microcrganismos de una
ran oA otra, o de ddotintas partss de ans misma ren. Tode esto  contribuye a
incrementar 1 fargs  miorobiana indcial., La carga dndedal afecta  segin ia
ﬂantidad'y la calidad,  es decir, si existen o no microorganismes v sl &gton
gon paicrdfiles,  oee poeden pervivic a omay  bajasm tenpsraturas,  onands pe

inbibe w) desarrelleo de todos lo demdn. Bay  one tener presente gue Lag badap

temperaturan realizan una oricselecelén de los microcrganismes, pero no actdan
gobre lag texinas gue poedan formar anten de la congslacién.  Lan eopeoies mis
commar de beoterias que hay  en lag carnes  frepcas  mon  pneudononas,

]

ataliloconon, wiovonooon, anterovonos y coliformes.  Las bajar temperaturas a
Las carnes  fresgas permiten el demarrolle d2 lom

Lam gua 22 manniznen
mieroorganioms priccdlilos. La mayoria de lor alimentos son buenos mediom de
oultivo e lon micveerganiswor)  al  demparyoilarse, produsen  oambiios  en el
aspavto, mabor, olor y otras cualidades de log allmentos. Batos procedimisntos
sa daporilen da la mensra mlguisnbsy

BHINDACIDOS
Proteinag IMOT0OY gan Lemr s - AIMLRAR
alimenticias 4+ protezoliticop ———3 + amoniaco

+ 4vide sulfhidrico
4.%.1. Laboxatorio microbioldgieon

Bl equipe necerario 2n el laboratorio y las pruebas que mim me utilivan

son lag siquienten

sx

a) Equipor neceravios: autorlave, incubadoras, microseopio, cusnta coloniam,
licuadoras, estufan, meohero, heladera, material de vidrio y medios de

gultivos.
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) Prueban micrebiolégicas: ousuta tobal de gérmenes measdfilos, ooilifsrmen
totales, eschoricehis coli, staphilococous, maimonella, contrel de

tatartera”, hongos y levadoras, y o proeba de estabiiidad.
f..2. Bndlisds wierobioléyive

Laon

fa

que ge ptilizan para la carne son lon aignientess

- Toma e micotras er maperficle para engayos microbiologicon

- Tratamiento de lag mestras primariss

- Praparacitn de la maestra de laboratorie para ensayes microbiolégicosn

- Recpento de microsrganismos asvoblog a 30 %0

- beterminacifn y snomeracidn de bacterias celiformes presuntivas y
encherichia coll premuntivasm. |

- Determinacién y recnento de staphilocoons coagnlasa positiva

- Deternminacidn de malmonzllss, streprococus qrupd A, hongos y levaduran
B, QEATION DE CALIDAD EN LA FEQUEHR INDUSTRIA CARNTCR

B Guatsmala, sélo exiten cuatyro rastros galificadss, para garantizar  la
calidad de Ja carne, por Lo gua es necexario  congidarar normaz  da
azequramiento de calidad, en vada staps, desde la maleovidn de el ganade hagta
la Torma de consarvar y preparar la carne, 2l consumidor final para obtenar on

alimanto de exeslantes condivionas organoléphicasm.

TABLA Ho. IV
ETAPAT DE ASEGURAMIEHTO DE 1A CALIDAD

e

R

ﬂmmmunkmxmmmm LDE CALIDMARD

seLEecIdn DB | - Conocer genealogia de la res sl e pomible
CRNADR

ALIMERTACTON, ~ Para gue 1la res en ple sea confiable en sn
CUIDADUS ¥ CRIANEA rendimiento sata debe tener carne gruesa natural,
conptitneidn, viger, aniformidad ¢y tamadfio de

aanerds o g edad,

A T
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TRARBPORTE DE
GANADO AL MAETADRRG

Bacoger animales ganom ¢ robustos

Low animales deben no entar demagiade apretados,
ni tampoos demasiade swelbos

Fevigar el trangporte, evitande enalguier coma
gue piasda lastimar al ganade, derants el viaje
Manedar con precausisn v a moderada velooidad

il . A ] [T P g, s o
Bl viate dabe oner oorto
j

BALRIFTIOIG ¥
LS ROR

Ledar reposar al animal antes del sacrificio

EL animal esn 2l memento del gacrificio debe entar

Limpiesa de aalag vy egquipos

Elgisne del personal

Sacrificar gélo animales ganon

Desangrar al animal inmedistamente o aer
gacr L1 Loade

Bvigoerar al animal lo mds pronto posible
Beltar contaminacidn con visceras y oners
Lavarage lag mancg a manndo en el degtace
contar con boena ilominacién, agua fria y
craliente

Enfriar layw reses inmmiiatamente despunds deld
destace A menos de 79C

Depinfeonion de sala de matanza, una vez por
SEMALL A

ALMACENANMTIBETO

Almasenar la oarns o mehos ds 300
Tiempo de almacsnaie: 48 horag
Humeelad velativa 8R% a Q0%
Congelacién, mixime -150C

Refrigrracidn, mixime §0C
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ENERLUR

TF&HSE‘QFT& DE
CARNE A PURATOS DB
VERT A

CURSTOS DR VEMTA

a) leovads para inpedir pérdida de homedad

by Bolsag de vacio de on material impermzable para
gnardar ¥ madurar la carne dorsnte un tiempo
prwidngaﬂm

©) La carne a srpacar debe tener pE < 6, para evitar

gl demarrelle de A, Patreficiens, con el

consiguisnte deteriore del prodnoto

-

4) Sellar bien la bolsa al vavie, para evitar fgue e
onigane altere sl color v sabor, acelerands an

desaompos

&) Pawo adsooado

) La tﬁmpﬁratura debe mantenerse baja ¢ uniforme

roedores, parsdes y pinuu Litpios y rwduﬁﬂrqd%w

&R 1ag emguinas.
) Hyuipo de trabade limpic.
w) Congaladores v refrigeradores en buenag

mordiodones.,

HARRIO BOBT.VENTA

a) Dewpuds de comprar la carne debe ser gongelada o
refrigerada #i no gs va a preparar en el monento.

B) La carne para prossevarls s debe cocer, frair o
aalar.

@) Bl tipe de carne determina el ugo cnlinaric,

ANALISIS
URGANOLERT L C0

e O et e e e

a) Colory rojo-rogioes vive
L) Olery fresce no oxidade en ecarns descongslada
@) Textorar firme-elfstics ligeramente humeda

dy Apariensisa; ma lante

: == f 32 I



.l Hébredos répides doe andlisis mierobioldgies
La detencicn de Pschericehis Coli por sl procedimiznto estandar, por medic
e incebacién a 37 00, toma 6 diam, aongee log reonltadse negatives pusden ger

nbtenidos  on 24 horag, Qemareiaimente sxisten ean s actknalidad variosn test

a) Bl métede de da tivae de ipmersién gue es on inmne snsayoe vimmal de la
neling.

L) Bl Bhec-Tek snzima-eslabén ensayo inmnoaboorbente es nn kit de test.

@) Bl Heo e nn kit test de petrdfilm, &l oual atiliza plates petrifilm y
nna proeba iamenolégloa.

Ay Bl Ipe-Orid un filtro membrana bhidrofosfitica.
&) Eintema Hy-giene Monitor, ponede ser ntilizade sin necesidad de laberatorio.

A continpacién pe  deseriben dos mEtedes répidos de an&linie
miorebioldgion gue no neearitan laboratorios
8) Flacas Petrifilm. Utilizadag para lop miguientes exdmenes wmiorohiolégicosm:
Resuanto de asrdivos, reguento gz coliformes, recuento de Eecherichia Coli vy
reguentol de mohos y levadvras.
- Bpteaeture ¢ ocomposicidny La plavas petrifilm contizne notrientes rmzeladon
gon gal  molebie en agua [riap adherivo v papsl laminado con  polistilerns
mpreso en euadricula, estin cubdertasm con nofrientes y  adentes gelatinoson.
Lan  placas sa inooulan oon un mililitro  de moestra diluida ¥y o ome inouban.
Indivadorer erpacialen  oplorean laz oplonias déndoles contraste, 1o oual
favilita su identificacidn, sstan dirsfadas con una ouadriouls ineluida para
Tavilitar el recuento de volonian, se utilizan con un contador tradicional

tipo Quabao o con un magnifivador.

Plavas para recuanto de eschariocha coli y colifories: tiene un indicador
de  Begluooronidasa @ara la detecoidn vonfirmada de E. Coli., elimina 1z
necesidad  del mEtodo de nueve tubos  NMP., resultados en 24-48 horas,
suonemizande  ds cuatro a cineo diag.  Placas para recuento de coliformems el
indicador rojo en la placa volorsa todas lar colonias, la pelioula mupsrior
atrapa el gas produolide por log coliformes. Placas para raouento asrdobiocot
para la determinacidn  de poblacidn  total de werdfilos, las coloniag rojas



efrecen myior contraste paca 1a facilidad de recuento.
Log mitodon de das placas petrifilm ban side probados en  colaboracién con los

metodon A0AC ¥y estfn incinides en el official methods of analysism, poblicade

por la ascolasién oficdal de analistas quimices (AORCH.

by Bistema Hy-glens Monitor: Bote métode me puede ntilizar pin necesidad de
laborateric. Los anflisis microbiolégioes  pneden ser  hechos por malgnier
persona dirsctamente en el frea de produccién o en la  1lines de procesamisnto.,
He hay necesidad de instalaciones de laboratorio, el (nice sguipe necesario e
el pistema By-gqizng Monitor v una incubadora  eotindar, es efective en La
idantificacisn v determinscién de la cantidad  de microcrganismos  comnnmmite
srootntraden  coms:  conteo  tobal e bacterias  acrébicas, bacterias  Scido.
Lhcticag, colifermss, henges y lavaduras, staphylococons anrens, salmonella en
supsrficies, bacterias patlgenan (en  asplicaciones especificas). B principie
Lamive  de la eoomeraciéns semienantitativa  de microorganismos, se basa en la
ralacidn definitiva entre el ndmero visibla de coloniam en la paleta, v la
cantidad de  mioroblos prepentes  en  la mestra en 2l momento de hager la
prueha. Lo repultadonr son facilmente evalusdom y oorralavcionan oon los
obtanidos a travén de métodos estandar, brtap  pruebas dan  resvltados

satigfaotorion y sguivalentar a lom efsctuades 2n laboratorio.

1
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CONMOCLUBI ONES

La geotidn de calidad en la industria clrndios, toma sn sonoideracién 1a
gelecniln  de la vaza, alimentacién, emidades, trangporte al matadero,
gacrificde, destacs, almacenamiento, enpague, transporte al puesto de
venta, expendios y manede de 1a carne en sl hogar del consumider, as§
oMy métodos organolépticos, fisico-quimicor ¢ microbiolégicos.

Ba mis inmportants gqoe animal soté pano, fuerte v vigorosor v no 1a raza.
Ea necesaric gue sl ganado  onente  con nna almsntacidn equilibrada ¢
goes  de lon cnidades  adecoados  deade gue esta en el vientrs de la

madre,  enando e becerre y por  dltims en la stapa adulta, 1lavando a
cabo unas busna prevencitn & sofermedades por medic de la vaounacién v

contrel de parigiton.

a mderada veloclidad para evitar merinas de pase vy callidad.

Bl marrificio me dehe hacer despods gua el animal hays  reposadp, esté
trangniloy por medio de un mmdtodo efiviente, rapido para evitar gus el
animal mufra, proporgionindols una musrtz tipe ‘humanitaria’.

La higiena =p de vital lmportancia en todas las etapas del prosesamisnto
de carns para gne la carns tenga  lag mejoras vondiciones organolépticas,
fisico-guimnicas y nleryobloldgicaes dessadan.

Bl almacenaje de parnz rafrigerada debe hagerse en  condioloner de 2 OO
a b o) para eavitar putrefacoidn causada por imloroorganismosy me dabe
congalar la carkal a -20 °C, inmediatamente dempuér del destace, para
manteney pus oaracteristican organoléptivas .

Para &1 apaquramiento de la validad en la pegueha industria ofrnica,

re debe llevar un control Dhastante detallado de cada una de lam etapas

desde  la melegoidn de la raza hasta las condiciones del puestos de
venta, osedguido de verificanién de la ocalidad por medio de métodos
répidos v mencillogs de andliris miorobioldégico.

Lag  pondiciones  de  higisne en Guatemala, no f2  pratican  por

dereovorimiznto o por  nagligencia en rastros, medios de trangporte;

puertos da  wenta e inclume en  los hogares, por lo que er lmportante

aducar A la pollagidn en  ganeral para gue  conozta los  paligrosm  que
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RECOMBMDACIOMNEDS

1)y Entre las novmas  de Limpleza para walas v egquipos, se debe evitar lavar

]

freas  poodas con detergente, ete. sin antes  haber aslejado lam partes
qruesas con ageap  desinfectsr Sreas  goe no estin conpletamsnte linplas de
snbatancoiag  orgfnfcssr  wsar agua fria para la  gsoloeidn de materiales de
limpiesws v de dasinfectantes, dilnirse a 50 °0 aprézimadamente; enduagar

Lag moperficlen inmsdistamente dseppuds de mn aplicacién: ussr materiales de

Climpiezs y deninfectanten gue no sstén aprobados para plantss de alimenton;

3

nEAr g

ooy ssvobag destinades  exclusivamente para la limpleza de
freas  speias  scbre mesas vy eduipos  de carte; y nsar cepillios con csrdas
naturaleas o trapos para la limplezs de  seperficies gue  guedan en contacto

oon a rarne.

Purante el trancports, sacrificio, destace y refrigeracidn se dehe evitar
Tatigar lom animales durante el transporte, en lox ©oralem o anten y
durante la  insensibilisacidng un agitamisnto excesivo producird una garne
oon condicionesn hioquimicas inadeouadar) recoger la sangra en raviplentes
BUCLOB ¥ evitar la recolspoldn dz despardicios de lar wmismasy lavar lao
reges durante 21 progazo de despueradoy towvar la suoperficie de la carne. con
LAR JRAnOR  EnoLan: tivar lak parter  comastibles (cabena, coramdn, higado,
atea ) al suelo  éxta en una forme ymy  comin de contaminacidn grave dal
alimento; lavar s Torma mmy intensa las partes inteériorse de lay resgen;

erto produne pna varne devolorada y my hidmeda lo cual a sv ver favorscs el
oreacimiento de  gérmener; poner la  manguera, ue 52 URa para lavar las
seperfioliss de la carne, menudenciag, eto. en el soelop limplar las paredes
y/o pigo ouando ge  engpentran reses colgadas en la sala de ssorificio;
trangportay CAYCARaR OO 185 Manos muoias a lap cameras de refrigeraoifn y
al contapto d2 la muperficie de ls varne ocon parades, puertas, ganchos
rooios, cadenas  engragadas, etwv.p limpiar lag tripas en la sala de
gaorificio, 2sto da lugar a la gontaminagidn del piso y de lom eguipos con

gqéruenss  peligrosos  con  malmonella, eto.r dejar reciplentes, moldes,
qaneohoR, &slerrag, eto. en el plee, &1 no  vsay carros para de matsrial
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antlocrrenive,  redlilag o sgquipes  para  oolgary  usasr maders  en nlngoans

parte  del maorificic: desiar partes no comssbibles y/o contaminadas en 1a

parnes  porogne dan logar a mmeha contaminaciéng dedar les enchilles psgades
=0 lag reses o medisgsreses enande ne se nsany dejar les ganchos para colgar
la carng, abandonados en el ploc swelop ¥ el contacte de reses bovinas ya
desoneradas  con  otras no  desoneradas;  tocar el piso mientras se trabaja

anhbre la cams de desonsrado.

purante el deshnese v el troceo se  debe evitar traer Junte con la res o
mediares restosn  Jde plel ¥y érgancg; colocar o aeortar la warne en tablags o
maperficies de omaderay umar  trapes para limplsr la carne poeste gue dishes
materialen bexbiles slempre acarrean una alta contaminaciény ponsr moldss o
Bandedan  dirsctamente sn &l pise de 1a  sala, nsar carres de rediliag
ALLACOYTORivAR  OOMD hage) lavar TRRAs, superiicies de cortem;, mldes,
bandajam o  warros para la carne utilizande srcobhas, gue normalients @2

amplean en la limplesa de lom suslos.

Purante e) =nvasado, embalaje vy ) transporte se debe evitar ocortar las
tajadag fuera de galas  olimatimadazy usar lam manos min proteocidng dejar
mercaderia degignada  para el transporte Tuera de lag camaras refrigevadan
por un tiempo prolonqado antas de ocargar el vehioulop urar sacos de
plastico para tranﬁgnrtar diferentan vantidaden de productos no snvasados;
y trangportar ogarne o producto odrnicos en camiones ablertos o sélo
protejidor con lona. '
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APBEHDICE B
AFEHDICE A
TABLE Wo. ¥

LISTRIBUCION DE GANADO BOVINO PCR LEFARTAMBNTO (milen de cabezan)

S e

DEPARTAMENTO

1980

1981

i

1994 a

Alta Verapaz

5.2

16.8

8.1

Baja Verapay

36,6

37.4

41.4

Chimaltenango

26.4

2.0

29.9

Chignimla

A6.7

47.8

Bl

Bl Progreso

15.3

18.7

21.8

0.7

Exouintla

515.8

hiz.1

123.4

304.8

2622

Bnatemala

1.1

'ﬁﬁu?

47.8

Bh.0

82.9

Hushuatenangs

weae3

nd.9

64,8

G2.1

Toabal

163.7

162.9

382.0

427.8

Jalapa 95,0 [44.1 487 [49.5  [52.8  |B0.6 | 37.4
Jutiapa 165.8 | 184,6 | 168.2 20 11044 18603 | 137.7

EL Petén

15,6

L2

86,0

163.8

1.2

Quatmaltenangd

31,3

B1.3

23.1

20,

0

6.0

I

EY Guichd

57.3

B9

a2

3.

0

67.2

G'q nq

Petalkualen

126.9

126.0

128.8

139

|

#nt

148.8

135.7

Facatepéguen

fond

6al

LU

-
6”-’

"
£ ow e

San Marvos

P37

7341

T4.8

81“

0

BGad

santa Roma

114.0

vi2.

176.6

191

wd

204.0

Solols

4.1

4.1

4.2

4.5

1.8

Sncohitepdones

184.2

182.9

18%7.4

202

E4

5

Hd

216.0

197.8

Totonleapan

b“l!::’z

Gnl )

6.2

6.7

1.2

6.8

Lasapa

R

nEL. 9

0.2

69.6

66T

TTAL

<07,

202384

20586.4

400.0

2300,

& Dattraacki de la D ivseckin Cenaral da Sisroiclos Peovarion -MAGA. b Estleac6n ded Cimpn i Trabuyo de Ia Cacrs Bowinn,

JICA 18R PURBNTE: Insiiote Nockres) e Deiadistion, DimeckSn CGenernd de Servidon, Pecunrkes. BAGA.
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APRMDICE B
TABLA W, VI
PRODUCCTON, EXPORTACION ¥ COMSUMO INTERMO DR CARNE BOVINA

(milen de cabezag)
:ﬁ?éﬁ%ﬂCION o o
AR O | PRODUCCION | BOUIVALENTE | CONSUMD COWHUMC
_ af I CANAL IRTERNG (%)
1980 128,998.8 | 24,5554 94,443,2 | 93,2
1861 129,835 | 5%,103,7 T, T38.8 | 57,5
1282 116,73%,9 | 32,047.8 #4,686.1 | 74248

1283 126,162.1 X215 94,820,6 17R.,2

1952 126,082.2 | 23,490.2 92,602.0 |73.4
1995 115,415.6 | 31,789.7 £3,625.8 | 72.5
1996 L3768 | 9,056.7 73,320.2 | 89,0
1987 105,907.5 | 30,264.5 75,643.0 [71.4
19588 120,649.0 | 33,571.0 87,078.0 |[72.2
1989 150, 282,0 | 33,4600 116,782.0 | 77,7
1990 146,8%6,2 | 35,4741 11o,682.1 | 15.5
1997 134, 257.0 |45,300,3 B, 956.7 | 60,4
1992 134,831.3 | 20,050.0 112,781.3 | 83.6
1893 142,820,0 | 22,500.0 120,320.0 | 83.7
1999 124,284.5  |26,518.0 97,766.5 | 78,7
1995 B/ | 115, 986.8 19,8220 95,363,8 | 83.1

a/ e extims von hase en el peso promedio por vabeza de 850 likvas en pia
¥ el porventaie del 47 % de carne en canal.
L/ Eetimacidn del Departamento de Bstadimticas Eoondmivas.
FUERTEr  Inetituto Nacional de Betadistics, Compafiiag Exportadoras,
Direcoidn General de Comercio.
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AFERDICE ©

DESCUBRINIENTO DEL PAPEL DE LA CARRE COMC AGENTE TRLMSMISOR DR EHFERMEDADRS.
' Durante toda la bistoria de  1a humanidad 1a corne ha side  on produote a
Lo wez moy  deseado v oalge temide.  La  lenta evolucddn  de lon  métodos de
savcifiole ¢ de  los reglamsnbon e inspeoaién demaestran  gue &) honbre
advirtis sy pronto algonos de lon psligres inherentes al consums  dz carne de
aspecto woolor anprmales.  Todavis hoy  ee dgnora mae de  lo debido gque  esoo
criteries ne ofrscen garantias snficientes. La higlene de la  carne tiens fox
cbrieto  esencial  dmpedir  toda  alteracin v oprevenir  las  infescionss
transmitidag por la earng, redociends  al minime 1as pomibilidades e (e log
.miwrwﬂrganiﬂmﬁmp ¥y oen partiomlar los patdgencs, contaminen directamsnte 1a
carne y proliferen en #lla.  La epldemiclogia de las enfermedaden transmitidan
per la carne trata principaimente de la naturaleza, de lagm procedencian v log
modos de tranmmiridn y  demarrollo de  estos organimms, asi com de  lam
condicioner que me oponen a favoreoer mu supervivencia, oonsideradas en
velaoidn con todas las fapes por lam gue atraviesa la carne, dends 21 animal
vivo a la mesa del conmumidor.

CLASIPICACTION DE LAl ERFERMEDADES TRANAMITIDA® POR LA CARNE. Clamificacidn de

lap enfermedaden transmitidasm por la carned

by Fofermedades de origen guimico o toxiseldgice tranmmitidas por la oarne;

4) Infecciones animales enddgenaw (intra vitam) transmitibles al hormbrs por
la carna (roonomie)

3)  Infecciones e intexivacioner debidar a la contaminacion exbgena {por el
horbre o por =l wedio) d2 la carne o de lor productos manufacturados de
origen carnico (intoxicaciones alimentarias de origen Lracteriano}.

4) Por aliteracidn expontinea o artifivial (conservacidén dafectuoza o
fraudes). ' '

La proliferacidn y multiplicacidn de la flora miorobiana, causante de lag
putrefacoiones y  fermentaciones, enouentra ocampo propivio parsa mu aotividad
por la conourrencia de tyvem factorss fundamentslesn tenmperatura eugenéntioa,
huredad ¥ material nutritivo, propiamente dicho. Para coagtar eza actividad,

r2 puede a modificar la  sitvaocidn de dor de eson tres factores: la  huomedad

xix
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