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I. INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos siguen planteando un importante
problema de salud piiblica en los paises en desarrollo, no siendo Guatemala la excepcion.

Durante las operaciones de matanza que se realizan en los rastros de consumo local
donde el saneamiento es inadecuado y el personal poco calificado, es frecuente que la
contaminacién sea resultado de la suciedad o poca higiene de las instalaciones, el uso de agua
no potable en los diferentes procesos del faenado, la contaminacion con el contenido de los
intestinos por una mala técnica del matarife, la no desinfeccién del equipo, falta de higiene
del personal del rastro y otros. Todos estos factores mencionados son parte de la cadena de
la contaminacién de la carne y su posterior impacto en la poblacién en cuanto a transmision
de enfermedades, pérdidas econdmicas por descomposicion o decomiso del producto, entre
otros.

Debido a que muchos rastros de ganado mayor que operan en el pais muestran
deficiencias higiénico-sanitarias, no siendo la excepcion los -rastros existentes en el
departamento de Solold. se hace necesario evaluar los aspectos que son abjeto de este estudio,
lo cual permitird determinar en qué medida constituyen un peligro para la salud humana y
el medio ambiente. El nimero de animales que actualnente se benefician en los rastros del
departamento de Solold se considera significativo, ya que la mayoria de la poblacion de dicha
regién consume en su alimentacién carne de res.

Dado que la tradicion de matanza es similar en todos los rastros de las diferentes
comunidades del departamento de Solold, se dispuso llevar a cabo una evaluacion higiénico-
sanitaria de los rastros de este departamento y se espera, con el presente estudio, contribuir
v sugerir medidas para el mejoramiento, en lo que se refiere al manejo integral de un rastro
a través del diagndstico respectivo de cada rastro a estudiar, contribuyendo de esta manera al
mejoramiento de las condiciones de vida de la poblacion del departamento de Solold.
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1.1

1.2

1.3

1.4

L5

1.6

1.7

1.8

1.9

1.10

HI. REVISION DE LITERATURA

DEFINICIONES:

RASTRO:

Se denomina a establecimientos donde se sacrifican y se preparan los animales de
abasto destinados para el consumo del piblico y que estdn sometidos a una vigilancia
constante, para velar por la salud publica, y dotados de instalaciones completas que

facilitan el sacrificio y buen faenamiento de las reses (8).

CARNE:

Los misculos de ammales de abasto adheridos al esqueleto o encontrados en la lengua,
diafragina, corazén o esifago, con o sin la grasa que los cubre y los pedazos de piel
tendén, nervios o vasos sanguineos encontrados en ellos y que no se remueven en el
proceso de preparacion y no incluyen los miisculos de los labios y orejas (8).

CANAL:
Cuerpo del animal sacrificado desprovisto de la piel, cabeza, visceras y patas (8).

DESTACE:
La divisién o corte de una carne; exceptudndose los cortes efectuados en el aderezo o
limpieza de la canal (8).

DESNATURALIZARSE:

El acto de agregar tinta, polvo de carbén, creolina o cualquier otra sustancia aprobada
para hacer los productos decomisados impropios para el consumo humano (8). '

CONDENAD()
El animal asi marcado ha sido mspecczonada y encontrado padeciendo de enfermedades
y otras causas que requicren decomiso de su carne, en caso de ser sacrificado (8).

APTO PARA EL CONSUMO HUMANO:

En relacion con la carne, toda carne que haya sido aprobada por un inspector como
inocua y sana, a menos que en exdmenes posteriores, incluidos exdimenes de
laboratorio, se compruebe que no es salubre (8).

APROBADA PARA EL CONSUMO HUMANO:

_ Toda carne que haya sido mspecaonada Y aprobada sin lmutaczon alguna y haya sido

marcada segtin couespanda (8).

COMESTIBLE:
El producto destinado para consumo humano (8).

NO COMES TIBLE. ,
El producto adulter ado, no mspeccmnado y gue no debe ser destinado para consumo

3
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1.21

1.22

1.23

1.24

1.25

1.26

1.27

1.28

1.29

1.30

por el Médico Veterinario responsable, quien determinard su disposicién final (8).

APROBADQ: : ,
El producto que al momento de la inspeccion: cmzforme al Reglamento de Mataderos
de Bovinos, se encontré apto para el consumo humano (8).

RECHAZADO:
El equipo, local, dreas de trabajo, utensilios, ropa, material de empaque u otros que
no satisfacen los requisitos sanitarios del Reglamento para Mataderos de Bovinos (8).

RFTTNIDO

La canal o parte de ella, visceras o crm!qme: otro producto asi marcado o la’enuﬁcado
que son conservados para la inspeccion posterior por el Médico Veterinario
responsable, quien determinard su disposicion (8).

SELLO OFICIAL:
Sello, etiqueta o cualquier otro simbolo de inspeccion que identifique cualquier
producto, equipo o ganado bajo inspeccién (8). : :

TARJETA DE SALUD:
Es el documento extendido en el Ministerio de Salud Piiblica y Asistencia Social, por
medio del cual se certifica el buen estado de salud de su portador (8).

TARJETA DE PULMONES:
Es el documento extendido en el Patronato contra la Tuberculosis, por medio del cual

se certifica que el portador, al momento del examen, no se encuentra padeciendo de
tuberculosis (8).

APROBADA PARA SU DISTRIBUCION EN ZONAS LIMITADAS:

Toda carne que haya sido inspeccionada y autorizada para el consumo humano con el
requisito de que la distribucion deberd restringirse a ronas limitadas, por razones de
proteccién de la salud de los animales (8).

MARCA:
Cualguier sello o distintivo aprobado por la autoridad de inspeccion, as: como
cualquier rétulo o etiqueta que lleve tal sello o distintivo (8).

LIMPIEZA:
La eliminacion de materias indeseables (8).

DECOMISADO:

En relacién con un animal de matanza o carne, inspeccionado y. dictaminado, o
determinado oficialmente de alglma otra forma, como inadecuado para el consumo
humane y que es necesario destruir. "Decomiso total": cuando se decomisan la canal
entera y los despojos. "Decomiso parcial”: cuando sélo se decomisan ciertas partes
del animal sacrificado, mientras que otras son objeto de un dictamen distinto (25).
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1.39

1.40

1.41

1.42

1.43

1.44

1.45

1.46

1.47

bh) sufra de una afeccién que no impida su idoneidad parcial o condicional para
el consumo humano, pero que es probable que empeore a menos que el animal
sea sacrificado inmediatamente (8).

ESTABLECIMIENTO: _
Todo local distinto de un matadero, que haya sido aprobado y registrado por la
autoridad de inspeccion, donde se prepara, manipula, envasa o almacena carne fresca

(8).

CARNE FRESCA:

La carne que no se ha sometido todavia a ningiin tratamiento distinto del envasado en
atmésfera modificada o envasado al vacio para asegurar su conservacion, salvo que se
hava sometido sélamente a refrigeracion, seguird siendo considerada como "fresca”
a los efectos del Cidigo de Alimentacién de la FAO y OMS (8).

NO COMESTIBLE:
Inspeccionado y dictaminado, o determinado oficialmente de alguna otra Sforma, como
inadecuado para el consumo humano pero que no es necesario destruir (8).

INSPECTOR:

Todo funcionario adecuadamente capacitado, nombrado porla autoridad de inspeccion
a los efectos de la inspeccién de la carne y el control de la higiene; incluye al inspector
veterinario. La supervision de la higiene de la carne, con inclusién de la inspeccion
de la carne, deberd estar bajo la responsabilidad de un inspector veterinario (8).

DIRECTOR:
En relacién con un matadero o establecimiento, toda persona que, de momento, sea
responsable de la direccién del matadero o establecimiento (8).

DESPOJOS: ‘ _
En relacién con los animales sacrificados, toda parte comestible o no comestible del
animal que no sea la canal (8).

AGUA POTABLE:

Agua pura y salubre en el momento de su empleo, de conformidad con los requisitos
que figuran en la publicacién de la OMS "Directrices para la Calidad del Agua
Potable” (8).

ROPA PROTECTORA:

Prendas especiales exteriores usadas por las personas, que trabajan en un matadero o
establecimiento, destinadas a evitar la contaminacion de la carne, incluidas las prendas
para cubrir la cabeza y el calzado (8). ' ‘

RETENIDO:
Sometido al control y la vigilancia de la autoridad de inspeccién en espera del dictamen
final (8). :

-
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La ley ordenaba que se suprimieran y evitaran por completo todas esas suciedades bajo
pena de una fuerte multa. Reglamentos que databan de los siglos XIV y XV prohibian el
empleo de carne corrompida en las cocinas publicas, que existian ya desde el siglo XII a
orillas del Tdmesis. ' .

En esas condiciones, es de suponer que la tentacién de utilizar carne corrompida corria
parejas con la dificultad de descubrir a los transgresores. La poblacion inglesa, gran
consumidora de carne, estaba amenazada de andlogos peligros en los siglos XVII y X Vill,
época en que cada afio eran conducidas lentamente por los caminos a los mercados de Londres
hasta 100,000 cabezas de ganado (15). '

Las leyes que actualmente rigen en Inglaterra y en el Pais de Gales la preparacion, el
almacenaje v la salubridad de los productos cdrnicos se fundan en la Ley de 1938 sobre
productos alimenticios y medicamentos. Los poderes reglamentarios que esa ley confiere a las
autoridades interesadas son, al parecer, suficientes; sin embargo, a pesar de haber
transcurrido cuatro siglos y medio desde que se promulgara la prinera ley sanitaria, la gran
mavoria de las intoxicaciones alimentarias comunicadas en estos iiltimos afios al Ministerio
de la Salud han sido producidas por productos cdrnicos manufacturados (15).

Fn América del Norte, la mayoria de los mercados de animales, mataderos y SJabricas
de conservas de carite funcionan en la actualidad bajo la vigitancia de veterinarios y técnicos
sanitarios nombrados por el Gobierno, pero esta situacién no siempre fue asi. Antes de 1884,
aiio en que se fundo la Oficina Federal de Industrias Animales, la inspecccion de la carne en
los Estados Unidos de América éra muy rudimentaria y sélo se efectuaba en algunas ciudades.
Siete afios después se cred, dentro de esa Oficina, un departamento de inspeccion de carnes
y se declaré obligatoria la inspeccion de la carne destinada al consumo humano; sin embargo,
dicha lev se aplico apenas hasta que se restablecié el Servicio Federal de Inspeccion de Carnes
en virtud de la ley de 1906 sobre productos alimenticios y medicamentos. Ya en 1949 los
funcionarios federales inspeccionaban Io carne en 996 fibricas distribuidas entre 347
‘ciudades, pero, por desgracia, aproximadamente la tercera parte de los animales sacrificados
en los Estados Unidos no eran sometidos a esa inspeccion (15).

En Canada, la legislacién sobre la higiene de la carne cuenta ya dos siglos de historia.
En 1707, exactamente 100 aiios antes de que Napoledn tuviera el acierto de fundar en Paris
un sistema de mataderos piiblicos, se aprobaron en Nueva Francia las primeras leyes
sanitarias para que sélo se vendiera carne de buena calidad (15).

Fn cuanto a Guatemala respecta, la crianza del ganado para el consumo de la
poblacion urbana, permanecia, por lo general, en manos de los espaiioles en el curso de los
siglos XVII y XVIIL. ' : _

Las castas libres tomaron parte en el abastecimiento y venta de los bienes que
alcanzaban un buen precio en el mercado legal o que valfan tanto en el mercado negro. El
abastecimiento de la carne de vaca y sus productos derivados, eran objetos de atencién para
los espaiioles como para las castas, que buscaban aumentar ingresos, delegando al final, el
abasto de carne de marrano a los indigenas del barrio de Candelaria y del pueblo de
Jocotenango (Santiago de Guatemala), creando y sacrificando a los marranos en sus casas,

9
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de personas, y ademds porque los vecinos de todos los grupos socioraciales y niveles de la
sociedad urbana se inclinaban a los comerciantes del mercado negre, por una serie de
inconvenientes del monopolio oficial (baja calidad del producto, falta de higiene, carne
vendida a menor peso, larga espera en las carnicerias, etc).

En 1715, solicitaron de nuevo que se les permitiera continuar su oficio, argumentando
en su defensa que el vender la carne en porciones pequeiias ayudaba a los pobres que no
podian pagar el precio del medio real, ni consumir tanta carne a la vez (alrededor de 6 1/2
libras) como era vendida en las carnicerias (18).

En lo referente a la Nueva Guatemala de la Asuncion, desde su trasiado en 1776 al
Valle de la Ermita, se observaron cambios importantes en el ordenamiento politico y
econdmico de sus moradores captando la actividad econémica de la region. Hacemos nota
segiin la historia, que Don Francisco Cordon Batres, como encargado del rastro citadino se
dio a la tarea del abastecimiento, beneficio, distribucion y comercializacion del ganado vacuno
y sus subproductos en la capital guatemalteca entre los afios 1871 a 1898, sin mencionarse
ningtin control de tipo sanitario en el rastro, y ademds la relacion de Cordén Batres con la
Sfabricacion de velas y jabon a fines del siglo pasado aprovechando un subproducto del destace
del ganado vacuno comeo ser el cebo (27). En lo que a aspectos legales se refiere, a grandes
rasgos, en cuanto a una legislacion sobre el control sanitario de rastros, no fue hasta el 16
de mayo de 1940 (10) en gque se emitié un acuerdo gubernativo en relacién a la misma.
Posteriormente se da el acuerdo gubernativo 893-83 del 30 de noviembre de 1983 credandose
la Direccién Técnica de Control de Alimentos (DICA)/ DIGESEPE y se emite el Decreto Ley
144-83 sobre el control de normas sanitarias en todas las actividades relativas al proceso de
transformacion de los alimentos de origen animal destinados al consumo humano. Dicho
decrefo es derogado por el Decreto Ley 34-84,(11) el cual en su articulo 7mo. determina que
los rastros deben sujetar su funcionamiento a las normas que establezca la Direccién Técnica
de Inspeccion Sanitaria y Control de Alimentos de origen animal, debiendo estar provistos de
servicio oficial de inspeccion por Médico Veterinario o inspector adiestrado (9).
Seguidamente, el 27 de abril de 1988 se emite otro acuerdo gubernativo siempre referente a
la inspeccién sanitaria. Actualmente se encuentra en proceso de revision el Proyecto de
Reglamento para Mataderos de Bovinos en el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion, presentado por el Consejo de la Carne (24).

3. UBICACION DE INSTALACIONES DE LOS MATADEROS

Dado que en el entorno del matadero es inevitable cierto grado de contaminacion
microbiana, las instalaciones deberdn estar concebidas de tal manera que las operaciones de
Jfaenado y elaboracién ulterior se puedan realizar en unas condiciones que reduzcan al minimo
la contaminacion de la carne. Deberdn disponer de todos los servicios necesarios para
Jacilitar unas operaciones higiénicas (incluida la inspeccion de la carne) y estar diseiiadas de
modo que el personal pueda trabajar eficazmente y con seguridad. Es necesario que las
normas de diseiio y construccién tanto del edificio como del equipo incluido en él sean tales
que no entraiien el riesgo de contaminar directa o indirectamente la carne y que, ademds, las
salas del edificio y el equipo se pueden limpiar aceptablemente mientras se efectiian las
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4.1

4.2

4.3

AREAS DE INFRAESTRUCTURA DEL MATADERO

AREA DE DESCARGUE:
Deberdn ser de concreto y distar del edificio aproximadamente 8 metros, a fin de que
haya suficiente espacio para descargar los animales y ser conducidos hacia sus

corrales, pudiendo ser utilizado este lugar para limpieza de camiones de reparto de
carne. (21). -

ANDEN DE DESCARGA: Area para evacuar directamente el ganado del vehiculo o
transporte hacia el drea de corrales. La altura del andén debe coincidir en forma
estdndar con la altura de los vehiculos para fécil descarga, con proteccion lateral de

postes o muros (parales de madera, postes de concreto, tubos de hierro o muros de
block) (21). ' -

CORRALES PARA EL GANADO:
El niimero de corrales depende de la produccién del matadero. Sin embargo, siempre

" que sea posible y apropiado se deben habilitar cuatro tipos de corrales:

- para la recepcién e inspeccién de todos los animales-a su llegada;

- para los animales que no se sacrificardn inmediatamente sino que recibirdn
atencién, alimentos y agua por un periodo de hasta tres dias;

- para los animales destinados a la matanza inmediata a los cuales se dard sélo
agua; '

- se reservard un corral especial, preferiblemente separado del resto, para los
animales de los que se sospecha que estdn enfermos y requieren una nueva
inspeccion o examen microscopico. Estos animales se sacrificardn después de
los animales sanos (18).

Los comederos y abrevaderos no deben estar dentro de los corrales, sino

ubicados de tal forma que los animales puedan beber o comer a través de un enrejado
(8, 18, 25).

Los corralillos para los animales destinados a la matanza inmediata deben tener
acceso directo al matadero. La entrada serd estrecha en su parte inferior; de no mds
de 4 m, y mds ancha hacia la parte superior, y de aproximadamente un metro de altura
para evitar que los animales se vuelvan. Se hard todo lo posible para mantener limpio
el piso de los corrales y evitar que los animales lleguen al matadero portando material
contaninado en las patas y la piel (18, 21).

Durante la inspeccion en vive se le pone al animal una etiqueta de
identificacién en la que se registran todos los procesos de la matanza: desde el estado
en que se encuentra el animal vivo, las canales preparadas, los intestinos, los cueros,
ete, hasta la venta, retencién o decomiso de la canal. Al mismo tiempo, el inspector
de carnes anota en su hoja diaria de matanza el tipo de animal, el nombre del
propietario, el origen, asi como cualesquiera otros detalles pertinentes que estime
apropiados para el informe que debe presentar al oficial veterinario encargado del
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d)

mds eficiente para esta labor. Las varillas de este estercolero no deben estar

espaciadas a menos de 8 cm. de centro a centro. El estercolero mévil con cajon
de 80x80 cm. es ideal para estémagos y tripas de ganado. EIl de 60 x 60 cm
seria el tamaifio mds pequenio aconsejable. Este cuarto debe tener un riel de
altura estandar para retener la carne en canal condenada, con una
prolongacion de 1,20 m. o mds hacia la puerta de salida posterior o lateral,

segun que la carne en canal o carcasas se envie a la planta de subproductos o

al incinerador. Si la planta de subproductos esti en el predio, el riel se puede
instalar de manera que facilite el transporte y manejo de la canal enferma hacia
la planta, de manera rdapida, sanitaria y eficiente (1, 18, 21).

PLANTA DE SUBPRODUCTOS

No es necesario construir la planta de subproductos aparte del matadero. Al
contrario, en muchos aspectos es de desear que se operen conjuntamente.
Cuando la planta de subproductos, debidamente equipada y mantenida, estd
contigua al cuarto de decomiso, ofrece mayores conveniencias y ahorra tiempo;

~ademdas es un medio ideal para el manejo mds higiénico del producto, tanto

antes como después de cocinado.

La instalacion de un vestibulo ventilado entre los departamentos de productos
comestibles y la planta de subproductos, el control de escapes de vapor por
medio de ventiladores de techo, condensadores, etc., y la instalaciéon de equipo
apropiado para el vaciamiento, lavado y operaciones de limpieza, permite a la
planta de subproductos una operacion satisfactoria e higiénica sin interferir con
el resto del establecimiento (1, 18).

DEPARTAMENTO DE CUEROS .

Los cueros deberdn guardarse en un lugar fresco, oscuro y a prueba de moscas,
ventilado y con facilidades de desague. Con frecuencia se utiliza un tanque de
concreto que refiene los fluidos del cuero durante el periodo de cura y que se
vacia cuando se recogen los cueros.

Los departamentos de cueros deben ser amplios para facilitar el almacenamiento

de la sal y las operaciones de sacudimiento. Los cueros tendidos miden
alrededor de 1,80 x 2,10 m. y, segiin varios autores, no deben apilarse a una
altura mayor de 0,75 - 0,90 m para prevenir su deterioro (I). .
ESTERCOLEROS ‘ ‘

El estiércol de las panzas y cuajos debe colectarse en un lugar aislado, que
tenga acceso directo a los dispositivos de vaciamiento de visceras. Esta unidad
no deberd formar parte o estar cerca de un departamento de productos
comestibles (1).

SEPARACION DE PRODUCTOS COMESTIBLES Y NO COMESTIBLES
Se requiere una separacion completa de los departamentos de productos
comestibles y no comestibles. Las puertas de comunicacion necesarias deberdn
cerrarse automdticamente y, en el caso de plantas de subproductos y

 departamentos de triperia, deberd proveerse un vestibulo ventilado para el

control de vapores, olores y moscas. Todas las aberturas de comunicacion entre
tales departamentos (v.g., cuartos de desperdicios comestibles y cuartos de
decomiso; entre la playa de matanza y el departamento de cueros, etc.) deben

tener puertas que se cierren y se mantengan cerradas por medio del principio
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.veterinario inspector. Esa oficina debe estar provista de luz natural y
temperatura adecuada y ser lo suficientemente amplia. para permitir el cambio
de ropa, las operaciones de contabilidad y el almacenamiento de sellos,
formularios y demds equipo de trabajo. Una oficina de 32 m cuadrados es
quizd el tamaiio mds pequeiio que se aconseja en un matadero que tenga un
‘médico veterinario inspector. Esta drea incluye el excusado, ducha y lavabo,
asi como una pieza donde guardar la ropa si no se dispone de un ropero de
metal. :

Cuando se asignan varios médicos veterinarios inspectores, es preferible que el
excusado, duchas y cuarto de vestir estén separados de la oficina (1).

6. CONSTRUCCION DE MATADEROS E INSTALACIONES
AUXILIARES

6.1 CONSTRUCCION:
Los edificios que componen la planta deberdn tener las caracteristicas adecuadas de
construccion, para facilitar su operacion y mantenimiento higiénico (1 ).

6.2  MATERIALES:

El tipo ideal pam constmccmn de los mataderos es de concreto reforzado; porque
ofrece mayores ventajas, como. mantenimiento sanitario fdcil, larga duracién, depreciacion
lenta y proteccién contra incendios (1).

6.3 ELEVACION:.

Nunca debe ser construido a nivel del suelo, debido a que la carne y materiales de
desecho muchas veces deben ser conducidos en caminones lo cual justifica su construccion
en alto; al igual que facilitan la reparacién de defectos de las caiierfas y otras instalaciones,
v por consiguiente el nivel del primer piso debe estar en un minimo de 1.20 metros o mds de
la plataforma de carga (1).

6.4 PISOS:

Deben ser de material impermeable genemlmente de concreto, ladrillo o pawmenm y
reforzado con varillas de hierro con grosor de 6 centimetros una pendiente de 1/4 a 3/4 de
pulgada por pie en direccion al drenaje (1).

6.5 SISTEMA DE ALCANTARILLADO:
Este se divide:

a). .. Tuberia gelieral de desagiie del matadero.
h) Tuberia de servicio samnitario.
a) El sistema general del alcantarillado empieza con los drenajes del piso,

en los sumideros o en las salidas de una plaza de equipo que usa
grandes cantidades de agua, en cada desagiie, se debe utilizar un buzon
para proteger la obstruccién de las tuberias por suciedad, y la gravedad
en las lineas del desagiie para el flujo de los sélidos en la tuberia.

b) Estas tuberias deben estar separadas de las tuberias del matadero y
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6.13 CIELO RAZO:
Se prefiere que sean lisos y a una altura de 3 metros sobre ¢l nivel del piso (1).

6.14 PINTURA: :
Debe usarse pinturas de aceite de colores c!aros, tanto pam mterwres como exteriores

(7).

6.15 RIELES O SISTEMA DE TRANSPORTE:

Se utiliza para movilizar los animales en las operaciones de: destace y faenado. Son
de acero su declive para sangrado en bovinos es de 1/2 pulgada hasta un pie del riel. La
altura del riel de sangria es de 4.80 metros y la pendiente final del riel no debe ser menor de
4.60 metros. La altura del riel de destace 3.30 metros hasta las camaras frias y la separacion
entre riel y riel debe ser 3 metros (18).

6.16. ABASTECIMIENTO DE AGUA:

Por tratarse de lugares donde se procesan productos para el consumo humano debe
contarse con suficiente agua potable para cubrir las necesidades de lavado e higienizacion de
los productos, asi.como para la limpieza de los servicios y equipo; debe mantener una presion
minima de 60 a 75 libras por pulgada cuadrada. Los tanques de cbastecimiento deben
instalarse y protegerse apropiadamente para evitar que su contenido sufra cualguier
contaminacion. Se calcula el promedio de agua por cabeza es de 1000 a 2000 litros (17, 18).

Il abastecimiento de agua potable a los degolladeros rurales o los mataderos puede
resultar una empresa dificil en los lugares donde no exista una red comunitaria de
abastecimiento de agua. Durante el decenio internacional de abastecimiento de agua apta
para el consumo v la elimindacion de excrementos, las cuestiones relativas al agua limpia
deberdan examinarse en el marco de un plan nacional de fomento rural y se tomardn medidas
para lograr que los lugares de matanza cuenten con agua potable.

El abastecimiento de agua potable y limpia debe considerarse como parte integrante del
desarrollo rural y de la atencion primaria de la salud, que es también beneficiosa para las
instalaciones de matanza (17, 18).

Euntre las posibles fuentes para un abastecimiento de agua independiente se encuentran
las siguientes:

Pozos de sondeo. En lugares donde no exista abastecimiento comunal de agua por
tuberias y el nivel fredtico no sea muy profundo, se puede utilizar un pozo de sondeo sencillo,
accionado, de ser posible, por un molino de viento. Ese misnio molmo de viento puede

“bonibear agua a mia torre elevada para’distribuirla a presion’ cuando sea necesario.

Bomba manual. Si el nivel _ﬁ‘edtico estd proximo a la superficie, se puede utilizar una
o dos bombas manuales para extraer agua de una profundidad no mayor de 8 a 10 m cuando
la matanza es a escala limitada.

Pozos artesianos. Constituyen buenas fuentes de agua y se les adapta un revestimiento
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cuando sea necesario para lavar las canales o mantener las condiciones higiénicas en el
matadero.

Para algunas operaciones, como el mantenimiento de las condiciones higiénicas del
recinto, el lavado de tripas, etc, se necesita agua tibia (45 a 50°C). Para esterilizar las
herramientas del matadero y hervir carne aprobada con condiciones (por ejemplo, la infectada
por la .bovis) se requiere vapor y agua hirviendo. Para estos fines se puede instalar una
caldera sencilla que suministre vapor y agua caliente (17, 18). Segiin pruebas realizadas
sobre esterilizacion en diferentes superficies como ser acero inoxidable (equipo), teflon y pisos
de rastros a base de vapor saturado a altas temperaturas (145°C) Uevando a cabo
primeramente recuentos totales de coliformes antes y después del tratamiento, se pudo observar
una considerable reduccion en el conteo bacteriano en todas las superficies estudiadas, aiin
en superficies no limpias y dsperas (19).

6.17 UTENSILIOS USADOS DENTRO DEL RASTRO:

Dentro de este equipo tenemos: carretillas, colgadores, bancos. plataformas, mesas,
rieles para colgar carne, etc. Debe ser de hierro galvanizado o metal resistente al éxido y
fabricado para permitir una limpieza total; los tanques para escaldar, tanques de conocimiento
Y maquinaria, no se incluye como equipo que deber ser galvanizado. (18)

6.17.1 MESA PARA BENEFICIO DE CABEZAS:
Debe proporcionarse en ubicacion adecuada, equipo sanitario para deshuesar cabezas
¥ completar la limpieza de la carne de las mcytllas y lengua (18).

6.17.2 BL()QUE? PARA EXTRACCION DE SESOS:
Deben ser de hierro galvanizado o de una construccion de concreto liso, equipados de
blogues removibles de madera para cortar (18).

6.17.3 CARRETILLAS PARA TRANSPORTE DE MENUDOS DE BOVINOS:
Recomendable de hierro galvanizado o metal no corrosible, la bandeja para visceras
debe tener un tamaiio minimo de 60 x 60 cennmetros y estar a 70 centimetros de altura (18).

6.17.4 MESAS DE INSPECCION: _

Las superficies de las mesas deben ser de acero inoxidable u otro metal no corrosible,
las bandejas deben tener por lo menos 60 x 75 centimetros con perforacién de 5 centimetros
de didmetro en el centro. El marco o estructura debe ser de hierro galvanizado o tuberia de
hierro estructural, equipado con un recipiente para goteo y conexion directa con el sistema
de drengje, su altura debe ser de 90 centimetros a un metro (15).

6.17.5 ESTERILIZADORES:

Se debe proveer un esterilizador de metal no corrosible conectado a un sistema de
drenaje, el tanque provisto de patas a una alfura de 25 centimetros sohre el piso (15).
6.17.6 ESTANQUES PARA CUCHILLAS Y SIERRAS:

Este equipo debe ser galvanizado y suspendido de la superestructura o fijado a la pared
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7.3.1
1)
2)

3)

7.4

4)

5)

6)

Secuencia o Pasos en el Faenado: .

Las anillas del piso permiten halar y atar al animal junto a la zona de sangria.
Aturdimiento. En las grandes empacadoras de carne se utiliza un martillo de mango
largo para asestar el golpe. Para ello hacen falta habilidad y pericia pues de lo
contrario el golpe no serd certero y afectaria los ojos o los ollares y ocasionaria dolor
v no insensibilidad. Se recomienda la utilizacién de un pistolete de punzén. El cafién
del pistolete tiene un perno deslizante que, al estallar un pequefio cartucho de salva,
impulsa el perno de 5 a 7,5 cm hacia el interior del cerebro, lo cual deja al animal
completamente sin serntido. '

En ese momento se sujeta al animal con cadenas por sus extremidades traseras. Se
hace una incision frente al esternén cortando las arterias y venas principales. El
animal se iza y se suspende del carril aéreo para la sangria; el carril debe estar a no
metios de 4,2 m de distancia del piso. La sangre cae en un canal especialmente
construido que la transporta hacia el depésito de recogida. Es indispensable que la
sangria sea total dado que la sangre es un medio excelente para la multiplicacion de
bacterias en toda la canal (18).

AREA DE SANGRADO: :

Todos los mataderos deben construirse pensando en la utilizacién integral de los
subproductos comestibles y no comestibles. La sangre es un producte demasiado
valioso para desecharlo. '

La pileta de sangrado debe tener por lo menos 1.5 m. de ancho; presentar una buena
inclinacion, paredes laterales de la misma altura, 2 orificios de drenaje, uno solo para
sangre v.otro solo para agua de limpieza. La longitud del tramo de sangrado depende
del nitmero de animales y del sistema de transporte de los carriles, pero debe ser
generaso, ya que la salida de la mayoria de sangre requiere de 6 a 8 minutos debiendo
tener la pileta dos puntos para recoger la sangre:

a) Punto exacto de degucllo donde habrd de manipularse el mayor volumen de
sangre ¥ a continuacion
h) una pendiente larga y gradual que recoge la sangre de gotco, categorizada como

no comestible.

La superficie de la pileta debe ser lisa e impermeable o de acero inoxidable.

El disponer de sistemas eficaces de sangria de los animales redundard en una mejor
calidad de la sangre y mejor condicién de limpieza del suelo o de la zona de faenado
(15). _

Tras completar la sangria, se corta la cabeza, se marca con una eliqueta de
Identificacion y se cuelga en una percha para su inspeccién. Entonces, por medio de
una polea corrediza, se arria la canal a una mesa de desuello, preferiblemente
equipada con ruedas.

Se desuellan las patas y se cortan en las articulaciones del carpo v del tarso. Las patas
se retiran inmediatamente del piso de matanza en un recipiente especial.

El desuello comienza con el animal tendido sobre la mesa. Se practica una incisién
larga desde el cuello hasta la entrepierna. Se debe tener cuidado de no perforar el
bonete, los intestinos o la vejiga, dado que ello provocaria una seria contaminacién.
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7.5.1 ATURDIMIENTO POR ENERVACION: : _

Consiste en introducir una puntilla a los animales a nivel del espacio occipito
atlantoideo, el cual debe realizarse por personas expertas para evitar sufrimientos inutiles, por
lo que no es muy recomendable (15).

7.5.2 ATURDIMIENTO POR CONMOCION:

Consiste en aturdir a los animales antes del deguello mediante un golpe dado en la
regién frontal, con mazas de hierro o aparatos especiales, lo cual hace caer al animal
perdiendo el conocimiento por turbacion de la circulacion sanguinea en el cerebro y a causa
del golpe también la respiracion se detiene y el corazén late de prisa y débilmente.

Esto estd prohibido en grandes mataderos sudamericanos por producir horrendas
heridas sin llegar a lesionar profundamente los centros nerviosos y repetir de nuevo el golpe
(15).

7.5.3 DESCARGA ELECTRICA

Esto se lleva aplicando dos electrodos sobre la cabeza del animal destinado al deguello
¥ se hace poniendo: una descarga eléctrica fuerte que va de 70 a 90 voltios y la duracion del
circuito es de 30 a 45 segundos.  Su principio se basa en que el paso de la corriente eléctrica
a través del cerchro durante un tiempo determinado produce un estado de inconciencia
teinporal, que al ser interrumpida la corriente recuperan sus condiciones normales.

Se ha demostrado por medio de electrocorticogramas, que las ondas eléctricas
producidas en ¢l cerebro de los animales sometidos a electronarcosis son idénticas a las de los
animales sometidos a anestesia.

En la electronarcosis se pueden observar 3 periodos:

a) Al producirse el circuito hay contraccién fuerte de miisculos estriados, el animal

cae sobre su lomo, miembros rigidos en extension o flexién y la respiracién se
suspende momentineamente. '

b) A los 10 segundos, suponiendo que se interrumpa la corriente, la musculatura
se relaja y el animal cae en completa flacidez.
c) Después de un lapso de 45 segundos, el animal inicia movimientos de marcha

¥y reanuda su respiracién,

VENTAJAS:

- Lste es un procedimiento sencillo y rdapido.
DESVENTAJAS:

- Riesgos paia el personal que realiza esta labor
- Hemorragias de visceras eventualmente (15).

7.5.4 ATURDIMIENTO POR GAS CARBONICO:

Se lleva por método de tiinel y se usa con mayor frecuencia y consiste en mantener una
atmdsfera con un 80-35% de diéxido de carbono (Co2), durante 45-50 seg. anestesiandose al
animal durante unos 3 minutos, tiempo suficiente para sangrarlo.

VENTAJAS: ' o

- Puede aplicarse a muchos animales al mismo tiempo.

- El dioxido de carbono activa la respiracién, favorece la circulacién de la

sangre, y por lo tanto la consiguiente sangria. '
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al consumir la carne dc estos animales. Estas infecciones son causadas por bacterias y vermes
pardsitos. Probablemente la principal enfermedad de naturaleza bacteriana (dentro de este
grupo) sea la causada por especies del género Salmonella. El consumo -de carne
insuficientemente cocida suele ser la causa normal de la infeccién.

Las enfermedades adquiridas por ingestion de carne infectada por vermes pardsitos son
mds frecuentes que las anteriores (15).

8.2 CONTAMINACION EXOGENA

Aparte de las enfermedades producidas por consumo de carne procedente de animales
infectados por pardsitos o bacterias, la carne puede alterarse y causar intoxicaciones
alimentarias cuando se contamina con bacterias (u hongos) después de la muerte del animal.
Si se realiza debidamente la inspeccion de la carne, las canales procedentes de animales
infectados no se disiribuyen para el consumo y por ello la alteracion de la carne y las
intoxicaciones alimentarias se deben principalmente a la contaminacion exdgena (15).

8.2.1 BACTEREMIA _

Aunque las contaminaciones ocurren principalmente post mortem se hard referencia
en primer término al estado de la sangre en periodo precedente al sacrificio y durante el
sacrificio. En el intestino grueso pueden existir 33 x 10" bacterias viables. La invasién de
los diversos tejidos y organos corporales por las bacterias del intestino via la corriente
sanguinea (bacteriana), se halla impedida por la membrana mucosa del tracto digestivo, por
los anticuerpos que aglutinan a las bacterias (los anticuerpos son gammaglobulinas que se
forman en la sangre comeo respuesta a invasiones previas minimas por los microorganismos
en cuestion) y por las células del sistema reticuloendotelial, que fagocitan a las bacterias (estas
células se encuentran en los nodulos linfiticos, en la sangre ¢ incluso en los propios tejidos).
Puesto que existe un cquilibrio entre la invasion y la destruccion de los organismos invasores,
fos tejidos de los animales sanos normalmente se hallan exentos de bacterias (15).

La fatiga de los animales, el ayuno prolongado e incluso la ingestion de alimento,
Sfavorecen la invasion de la corriente sanguinea por las bacterias intestinales. El método de
sacrificio también tiene importancia a este respecto, ya que se ha observado que cuando las
ovejas se matan de un tiro se produce una degradacion de la mucosa intestinal. A estas
observaciones se debe la prdctica generalizada de no administrar alimento a los animales
durante las 24 horas gue preceden al sacrificio y la deficiente conservabilidad de la carne de
los animales fatigados (al tiltimo efecto contribuye también el pH final elevado post mortem
afectando adversamente la calidad de la carne) (28). Entre los microorganismos intestinales
gue invaden los nmuisculos via la corriente sanguinea se hallan diversos estreptococos, el
Clostridium welchii y las Salmonella spp.

Cuando en el desangramiento se utiliza un cuchillo infectado o al seccionar los vasos
sanguineos se introducen los microorganismos que contaminan la piel del animal, se produce
la bacteremia y la infeccién de los tejidos.

8.2.2 Fuentes y naturaleza de la contaminacion externa.
La carne se halla expuesta a la contaminacion micrebiana desde el momento en que
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Ll apuntillado, el desangrado y el faenado deberdn efectuarse de modo que se garantice
la produccion de carne limpia.

El desangrado deberd ser lo mds completo posible. Si se destina la sangre a preparados
de alimentos, debera recogerse y manipularse higiénicamente y, en caso de que se agite,
deberd agitarse con utensilios higiénicamente aceptables y nunca con la mano.

Una vez comenzado el desuello, las canales deberdn estar separadas unas de otras para
evitar el contacto entre ellas y el riesgo de contaminaciéon mutua. Las canales se mantendrdn
separadas hasta gque layvan sido examinadas y aprobadas por el inspector, y no entrardn en
contacto sino con las superficies o equipo esenciales para la manipulacion, faenado e
fnspeccion.

- Antes de separar de la cabeza el cerebro o cualquier carne destinada al consumo
hiumano, la cabeza deberd limpiarse y, salvo en el caso de las canales escaldadas y peladas,
desollarse en medida suficiente para facilitar la inspeccion y la separacion higiénica de la
carne y/o el cerebro de la cabeza.

La lengua deberad retirarse de manera que no se corten las amigdalas.

En el desuello y en las operaciones conexas de faenado deberan tenerse presentes los
siguientes puntos:

a) cuando se desuellen las canales, el desuello se efectuard antes de la
evisceracion, de manera que se evite la contaminacion de la carne;

h) el insuflado de aire o gas entre la piel y la canal para facilitar el desuello sélo
se autorizard en caso de que sea de tal naturaleza y calidad que no contamine
la carne;

c) las canales desolladas que no hayan sido evisceradas sélo deberdn lavarse de
manera que el agua no pueda penetrar en la cavidad abdominal o tordcica;

d) los animales sacrificados que se escalden, se chamusquen o se traten de algin
olro modo andlogo, deberdn limpiarse de cerdas, pelo, costras y suciedad;

e) el agua en los tanques utilizados para escaldar deberd cambiarse fan

~ frecuentemente como sea posible; y
¥y en lo que respecta a las ubres:
i) las ubres lactantes o manifiestamente enfermas deberdn separarse lo
antes posible durante el faenado de la canal; y
ii) no deberd permitirse que ninguna secreciéon o contenido de las ubres
contamine la canal, y por ello las ubres deberdn separarse de tal manera
que no se derrame la sustancia segregada por el pezon y la ubre
- permanezca intacta y no se abra ningiin conducto o seno lacteo (8, 13,
17, 29). _
En lo que respecta al faenado ulterior de la canal:

a) Ia evisceracion deberd efectuarse sin demora alguna y de manera higiénica;
h) la descarga de cualquier material procedente del esiofago, la panza, los intestino
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maquinaria, equipo; asi como también todas las herramientas que son utilizadas
en la matanza.

c. La condicion saludable del animal antes de la matanza, asi como su limpieza,
' especiabmente del cuero y la piel.
d. En el proceso de la matanza.

La higiene, también tiene la funcién de evitar y detenér a los microbios indeseables que
ponen en peligro la durabilidad de la carne. Las bacterias que se dispersan en los lugares de
trabajo, maquinaria y herramientas deben ser combatidas con éxite. La desinfeccion de
cuartos de trabajo, mdquinas, herramientas, etc., tiene sentido solamente cuando se limpia
escrupulosamente y elimina todo vestigio de suciedad.

Mantener la higiene para mataderos _
1. Evitar daiios en el estado de salud humano (proteccion)
2, Evitar la pérdida de la carne y de los productos elaborados (economia)

Condiciones necesarias para lograr mantener la higiene:

Personal: salud del personal
vestimenta
comportamiento

Infraestructura: paredes
techo
pisos -
desagues (drenajes, lavatrastos y canales)
iluminacion (natural y artificial)
ventilacion

Equipamiento refrigeracion
(Herramientas) mesas de trabajo
maquinaria
cuchillos
platos
ganchos
trozos (5, 8, 13, 17).

Efectos de un Estado Higiénico:

- asegurar la calidad (calidad de los productos)

- reduccion de las pérdidas

- mejoramiento de la economia

- mantener su posicion e imagen en el mercado

- mejoramiento de la venta o de la ganancia

- - reduccion de los riesgos de infeccién del personal
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10.3 CONDICIONES HIGIENICAS PARA LAS PERSONAS OCUPADAS EN IA
MATANZA
Las personas que han tenido en algiin momento contacto con animales enfermos o
carne infectada, tienen que lavarse inmediatamente las manos y los brazos.

La ropa de trabajo tiene que estar muy bien lavada y debe utilizarse sélamente para
laborar. Es importante cambiarse la ropa interior diariamente. La proteccién correcta de la
cabeza con un goire, casco. o birrete, sirve no sélamente para prevenir accidentes de trabajo,
sino también tiene un sentido higiénico (5).

Muestras de. hisopos _tqmadas de las manos de los éarniceros del rastro en un estudio
levado a cabo en la India demostraron la presencia de siete tipos de Salmonella. De ahi lo
importante de la limpieza de las manos previo al proceso de la carne (26).

Las manos deben lavarse con jabon.

Las personas que trabajan en la matanza, cuando tengan heridas considerables o
fuertes catarros no deben participar en el proceso de produccion de carnes frescas.

El uso de desinfectantes para los diferentes ambientes, paredes, pisos, cielos, asi como
para maguinaria, equipo y utensilios, etc., dan buenso resultados si todo estd bien lavado y
limpio. Por lo tanto, se debe eliminar toda la suciedad, luego aplicar los desinfectantes para
que asi esos actuén eficientemente, destruyendo a los microorganismos o0 impidiendo su
crecimiento y propagacion.

La capacidad de conservacién de la carne, proveniente de una matanza higiénica, es
mucho mds facil y mejor que aquella que se maneja o manipula en forma inadecuada a través
de diferentes métodos para conservacion de carnes, se puede también prolongar la vida dtil
de la misma, se debe tomar la decision de adoptar procesos sistemdticos de higiene, los cuales
esencialmente traten de alcanzar la superacién individual de métodos de conservacién, lo cual
trae consigo el mejoramiento de la calidad de la carne.

No se debe fumar, ni comer en los locales de matanza.

La higiene no estd ligada tinicamente al alza en los costos de produccién, sino que
coadyuva eficazmente a mejorar la posicion de la empresa en el dmbito del mercado, lo cual
redunda en un mejor rendimiento econémico del negocio.

10.4 CONDICIONES ESPECIALES PARA EL RASTRO Y PARA LA MATANZA

Para que la matanza sea un procedimiento higiénico, los ambientes deben ser lo
suficientemente grandes. Tienen que existir mecanismos adecuados que ayuden a realizar en
forma higiénica la matanza y los procedimientos como descuerar, eviscerar y dividir la canal.

El aturdimiento y el desangre tienen que realizarse en lugares especiales y separados.

Las paredes de los cuartos para matanza, deben tener una altura minima de 3 mts.,
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(un flujo rdpide y constante de las aguas servidas. Se deberd poner especial atencion a los
instrumentos y herramientas de trabajo, los cuales se deberdn lavar y desinfectar diariainente.

Principalmente la carne no se debe dividir en la sala de matanza. La cantidad de carne
fresca que se lleva al cuarto de trabajo, debe ser idnicamente la que se va a procesar
immediatamente. :

La temperatiura de la carne debe ser, dentro de lo posible, inferior a 7°centigrados.
Los cuartos, heuanuentas, efc.m deben ser minuciosamente limpiados antes de descuartizar
la carne,

La carne que no sea apropiada para la nutricion humana debe ser tratada en ambientes
separados.

Para el procesamiento de la carne, deben existir instalaciones, maquinaria, equipo y
mecanismos adecuados (5). : -

10.5 UTILES DE TRABAJO:
- Cuchillos y Chairas
Estas herramientes se prefieren de acero moxtdable por las razones ya antes expuestas.
El mango de las mismas se prefiere de pldstico o hule para una mejor limpieza y
desinfeccion. Ademds que un mango de este material no acumula humedad ni grasas
ni restos de carne, por lo que son mds higiénicos.

El mango de la chaira ha de tener un protector pldstico para evitar que cuando éste
tenga contacto con la hoja del cuchillo, éste se abolle o sufra lastimaduras que afecten
el buen corte de la carne.

El filo del cuchillo es muy importantes ya que influye en el producto cdrnico final.
Por ejemplo, un cuchillo con un filo defectuoso o con abolladuras en la hoja, terminan '
desgarrando la carne al hacer el corte, lo que redunda en la eficiencia del cortador y
en la mala presentacion de los cortes de carne.

Dentro de la ﬁariedaa' de cuchillos los hay para quitaf piel,' para despellejar, deshuesar
y filetear.

La chaira ha de ser adecuada a este tipo de cuchillos ya que de lo contrario los
cuchillos pueden sufrir un desgaste mds rdpido o estropear el filo del mismo (5).

- Planchas para cortar:
Las planchas mds adecuadas para cortar la carne deben ser sintéticas construidas con
materiales como el poliuretano o el Durasan.

Las planchas pldsticas son féciles de limpiar y desinfcctar, no retienen liguidos y no

daiian el filo de los cuchillos. A diferencia de la tabla pldstica, la de madera tiende
a absorber liguidos, agrietarse, retener sangre, carne, grasas y ademds le quita el filo
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10.7

NORMAS DE PROCEDIMIENTOS OPERACIONALES DE SANEAMIENTO (NOP’S)

Higiene Personal: _

- Buaiiarse todos los dias (lavarse el pelo).

- Lavarse las manos antes y después de entrai- a la planta.

- Colocarse bien la mascarilla o el tapa bocas, cubriendo la nariz.

- Tener las uitas limpias y cortas, no pintadas.

- Usar el uniforme limpio y abotonado.

- Prohibido usar aretes, argollas, anillos, relojes o esclavas. Esto se aplica a
hombres y mujeres. ' :

- Colocarse adecuadamente la redecilla o gorro, con todo el pelo adentro.

- . -Mantener el pelo corto.

- No comer ningiin tipo de alimento incluyendo producto y chicle, en las dreas
de trabajo (5).

Higiene en el trabajo: _

- Introducir la botas de trabajo en el "pediluvio” para su desinfeccion.

- Lavarse las manos después de tocar algo sucio.

- Al dejar caer producto en el suelo, apartarlo en una canasta especial.

- No poner nada en el suelo. Todo sobre tarimas.

- Todes los utensilios que van a estar en contacto con el producto deben estar
limpios v desinfectados (cuchillos, chairas, rasquetas, piedras para afilar,
varillas, etc.),

- Mantener limpias las cortinas de las puertas de entrada a la planta.

- No mezciar utensilios de limpieza de recipientes de basura y pisos con los que
se utilizan para limpiar las mesas o con los que van a estar en contacto con el
produecto.

- Lavar las escobas, estropajos y esponjas con agua y jabén y luego dejarlas en
solucion desinfectante. _

- Evitar salpicaduras que puedan llegar al producto, al momento de lavar.

- Forma de limpiar al terminar el trabajo:

a. Eliminar residuos de producto.
b. Lavar con agua y jabén los techos, paredes, maquinaria y de iltimo los
pisos. Utilizar para ello esponjas y cepillos.
¢. - Enjuagar, en el mismo orden, con abundante agua.
d. Aplicar solucién desinfectante con la ayuda de las boembas destinadas

: para ello. Si se utiliza amonio cuaternario dejarlo toda la noche.

- Antes d¢ empezar a trabajar ' '
a. Lavar el equipo con aguay esponjas.
b. . Lavar los recipientes de basura con agua y Jjabon.

- Cambiar la solucion desinfectante todos los dias '

- En general, en una planta de alimentos, todo debe estar perfectamente limpio
y desinfectado. ‘

- Mantener las puertas cerradas para evitar contaminaciones cruzadas.

- Mantener los baitos limpios. Pedir papel higiénico y reportar si no hay.

- 'Si' se observa algin defecto en el producto, reportarlo inmediatamente y
apartarlo de los demds (5).
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10.10 PREVENCION DE ACCIDENTES EN EMPRESAS PRODUCTORAS Y
DISTRIBUIDORAS DE CARNE , ,
Las actividades en las empresas cdrnicas llevan consigo riesgos de accidentes. La
ignorancia, falta de cuidado, ligereza y consumo de alcohol aumentan los riesgos de
accidentes. ' Por eso es vital que se conozcan las causas de los accidentes mds frecuentes, y

se esté preparado para prevenirlas. La prevencion de accidentes es la primera prioridad del
trabajo.

RIESGOS Y MEDIDAS PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES
El piso de todas los ambientes de trabajo debe ser antideslizante, seguro para caminar
sobre él atin cuando esté mojado.

En las salas de matanza se dan condiciones especialmente desfavorables. Los restos
(trozos de carne, grasa, sangre, efc.}) hacen que el piso se vuelva resbaloso, por eso es
necesario recoger los desperdicios y limpiar hien.

Las diferencias de nivel del piso, como gradas, entradas, salidas, rampas, etc. deben
estar tapadas las hendiduras en el piso, desagues, canales, drenajes, tubos, etc.

Las principales herramientas de trabajo de los carniceros son los cuchillos. Son de
especial importancia el cuidado y el manejo correcto de los mismos. Los cuchillos deberdn
tenter el mango seco y ser agarrados con las manos secas. Se recomienda usar cuchillos con
proteccion en el mango, para evitar que la mano resbale a la hoja afilada.

Los cuchillos se manejan siempre Hevdndolos del cuerpo del trabajador hacia afuera
o hacia los lados, pero nunca en direccién del cuerpo. Durante los procedimientos de corte
se deben usar guantes y delantales de proteccion.

Nunca se juega o bromea con el cuchillo en la mano. Tampoco se debe intentar
recuperar un cuchillo que se esté cayendo. Los cuchillos que no estén en ‘uso deben estar
guardados. :

Es de gran importancia que las cubiertas y protectores de las mdquinas estén
colocadas cuando las mdquinas estén funcionando. En ningiin caso se debe abrir una
mdquina que esté trabajando.

Las puiertas y cerraduras deben tener sujetadores y topes de seguridad para evitar que
se cierren solas cuando no se desea. '

Las mdquinas se sitian en un lugar bien iluminado y se deben operar con mucha
atencion (5).

TRANSPORTE, ATURDIMIENTO Y MATANZA

El transporte de ganado destinado a la matanza implica riesgos, especialmente durante
la carga, descarga y el arreo. Los vacunos deben ser conducidos con una cuerda o con una
cadena. ‘
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CAUSA DE LOS ACCIDENTES

deben a fuerzas naturales (terremoto, inundacién, huracdn, etc.) Segin
datos del 1GSS, el 80% de los accidentes se deben al factor humano,

mientras que el 20% es a factores fisicos (5).

v

Todo accidente tiene una causa. Es causal y no casual. Intervlenen dos factores: el

hombre y el medio.

a) Actos inseguros: Responsabilidad del hombre

s

Ak
"

Violacion de reglamentos de seguridad
Falta de seriedad en el trabajo
Imprudencia

Descuidos

" Distracciones

Defectos personales
Trabajar jornadas muy largas
Alcoholismo, drogadiccion

b) Condiciones inseguras: Responsabilidad del medio

%

5

£ OR ¥ X %

Equipo o herramienta de trabajo deteriorada
Huminacion y ventilacion inadecuada

Colores incorrectos

Falta de sefitalizacion

Equipo de proteccion personal ausente o defectuoso
Mala ubicacion de equipo caliente

Ruido excesivo

Falta de limpieza y orden

Paredes, techo y piso en malas condiciones
Ausencia de normas de seguridad

Falta de personal entrenado en primeros auxilios
Trabajar jornadas muy largas

Alcoholismo, drogadiccion (5).

HIGIENE INDUSTRIAL
Conjunto de conocimientos que persiguen reconocer, evaluar y controlar los diferentes
factores que en un momento dado pueden causar enfermedades en el trabajador.

La OMS (Organizacion Mundial de la Salud) define la "Salud", no sélo como la
ausencia de enfermedades, sino tambzen como el bienestar ﬁs:co mental, solcial y econdmico

del hombre.

TRABAJADOR

CENTRO DE TRABAJO - _ MATERIAS PRIMAS
EL TRABAJADOR: Con el uso adecuado de equipa
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carne v de los productos cdrnicos. A través del transporte y manejo inadecuado de los
animales se puede llegar a una serie de efectos secundarios no deseados que se manifiestan
en la baja calidad de la carne o incluso en la pérdida de los animales.

El comercio con animales de matanza se encuentra hoy en dia comprendido en un
cambio que hace necesario introducir diferentes categorias comerciales de animales para
matanza y categorias que a su vez deben conducir a mayor transparencia de mercado y el pago
de los animales de acuerdo a su rendimiento (5).

10.11.1 CLASIFICACION DE LOS ANIMALES SEGUN SU ESTADO DE SALUD
Al comprar animales para matanza, se debe observar cuidadosamente su estado de
salud. Este se reconoce por las condiciones corporales asi como por la conducta. Para este
caso es muy importante observar la situacién en que se encuentra el cuero. La piel de los
animales sanos estd "suelta”, se puede mover sobre la musculatura. El cuero de los animales
enfermos es tieso, el pelo no tiene brillo. La nariz de los animales enfermos se siente seca y
caliente (FIEBRE). La vista de los animales sanos es vivaz y despierta. Por lo contrario, los

animales enfermos tienen ojos turbios e inexpresivos.

La cabeza alta también seiiala una buena salud. Los animales enfermos mantienen
fa cabeza agachada o la dejan colgar. Si un animal no mueve las cuatro patas en forma
pareja, eso seiala una molestia corporal. Estos animales se levantan lentamente, a pesar de
que se les arree. Un animal sano come bien y rdpido. Un buen punto de referencia de si un
animal estd sano, es también su respiracion. La respiracion de los animales sanos es
tranquila y regular, la de los enfermos puede ser irregular, jadeante o con tos (5).

10.11.2 TRANSPORTE, SU INFLUENCIA EN LOS ANIMALES Y EN EL ESTADO
DE LA CARNE
Normalmente los animales son transportados a los rastros en camion. El transporte
debe realizarse cuidadosamente para evitar el riesgo de perderlos y para reducir los efectos
negativos en la calidad de la carne.

Recomendaciones Elementales:

1. Los animales deben ser cargados sobre rampas antideslizantes.

2. La plataforma del camion debe ser antideslizante.

3. Es conveniente idear mecanismos para sujetar las reses y agregar paja o arena
sobre la plataforma del camion.

4. El niimero de animales no debe traspasar la capacidad de la plataforma.

5. Si se transportan diferentes clases de animales, tiene sentido el que se coloquen

divisiones en el vehiculo para poder separarlo de acuerdo a sus grupos de
engorde y procedencia; con el objeto de que estos no sufran mucho desgaste,
y que euenten con un espacio suficiente para que se sientan relajados y evitar
que se lastimen. _

6. Se recomienda manejar a una velocidad moderada, evitar ciambios bruscos de
velocidad, frenazos o aceleramientos; pues la velocidad del vehiculo Juega un
papel muy importante, ya que los animales se encuentran en una situacion
totalmente desacostumbrada. '
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Normalmente, la actividad cardiaca es mejor si se utiliza el menor tiempo entre el aturdimiento
y el desangrado, lo cual es muy importante de lograr, ya que de lo contrario hay rompimiento
de vasos capilares v la carne se mancha.

Cuando la sangre obtenida se usa para el consumo humano, hay que prestar especial
atencién a la higiene del desangrado, y por consiguiente de los cuchillos y de los recipientes
para la sangre. Se recomienda el uso de un cuchillo hueco para que la sangre sea conducida
directamente a los recipientes, con lo que se logra claramente un mejor estado higiénico.

Todos los animales se descueran. Para este proceso se deben seguir los dos principios
hdsicos:  Primerg: evitar cortar o daniar el cuero. Segundo: trabajar en forma
escrupulosamente limpia para evitar los riesgos de la contaminacién bacterial de la carne bajo
la p:el

Una observacién especial en el procedimiento de desollado o descuerado, es que el
cuero lleva muchos microbios a los cuartos de matanza; por eso, se debe evitar, dentro de lo
posible, tocar la carne en el proceso de descuerado. Es indudablemente ventajoso si los
animales que van a ser descuerados se colocan sobre camas especiales para el efecto o se
trabajan colgados, que es lo mds conveniente.

Ll destace adecuado, significa que los cuerpos de los animales no recibirdn ningtin
daiio higiénico, por lo que debe realizarse con manos y cuchillos limpios, en las zonas de las
cavidades abdominales y tordcica. A menudo se puede observar que en el interior de las
canales empieza el proceso de descomposicion o putrefaccion. En ningiin caso se deben
limpiar las canales con toallas o esponjas, igualmente importante es el no cortar la carne con
el cuchillo mientras se estd descuerando. Las partes de las canales y los érganos se limpian
de sus impurezas con un chorro de agua a presion.

Los érganos y tripas sacados de los cuerpos de los animales, deben ser retirados
inmediatamente del fugar del destace para minimizar la contaminacion, tanto de las canales
como de los cuartos de trabajo, por el contenido ruminal y de tripas. La separacién, el
vaciado, volteado y lavado de las tripas tienen que realizarse en cuartos separados, especiales
para éstos (departamento de visceras rojas y verdes).

Dentro de lo posible, se debe evitar el trdfico de personas en la sala de matanza, por
las razones arriba mencionadas. Una solucion higiénica, es la centralizacién del lavado de
visceras rojas y verdes, transportdndolas en carritos o resbaladeros. De este modo se impide
el trafico de personal (5, 13).

10.12.1 HIGIENE EN LA MATANZA

La carne caliente es un campo ideal para el crecimiento de los microbios. Por medio
de medidas higiénicas adecuadas antes y durante la matanza se puede evitar la proliferacion
de bacterias.

Aspectos que se deben tomar en cuenta sobre la higiene en la matanza:
- Salud y vestimenta de las personas que trabajan en la matanza;
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competentes, con una buena formacion técnica. La inspeccion de la carne debe hacerse para
cada clase de animal y para todos y cada uno de los animales de la matanza. La inspeccién
abarca la totalidad del cuerpo del animal, por eso no se deben retirar partes, a menos que se
marquen con el objeto de reconocer las partes gue corresponden o pertenecen a cada canal.

Cuando se procesa ganado vacuno es importante descuerar la cabeza (cisticercosis), ast
como quitar los rifiones y controlar el sistema urinario. Las canales deberdn ser evaluadas
segtin diferentes criterios médico-veterinarios durante la inspeccion y los animales impecables
reciben el sello de aprobacion correspondiente (5). '

10.12.3 ENFERMEDADES DE LOS ANIMALES DESTINADOS A LA MATANZA

Como todos los seres vivos, los animales pueden estar enfermos, por eso es importante
que el matarife, el carnicero, efc. conozcan las enferemedades mds importantes. El
conocimiento de las enfermedades protege al carnicero y al matarife de sufrir dafios de salud
¥ economicos.

Por regla se pueden diagnosticar las enfermedades en el ganado en pie o por los
cambios sintomdticos en la carne y los érganos. Las enfermedades de los animales se dividen,
segun su causa, en: cnfermedades infecciosas y parasitarias (5).

10.13 UTILIZACION DE PRODUCTOS SECUNDARIOS O SUBPRODUCTOS DE LA

MATANZA

Inmediatamente después del destace, se deben tratar las visceras verdes y rojas. Cuanto
antes se realice la limpieza, mejor es su estado higiénico y su durabilidad. Se separan el
estomago y las tripas. El calor remanente en el tejido graso permite separarlo de las tripas.
Para el intestino delgado de las reses vacunas se usa un cuchillo, los intestinos de otros
animales se separan con las manos. Este proceso se debe realizar con mucho cuidado, ya que
el derrame del contenido de las panzas o tripas contamina la parte limpia de los érganos, con
lo que se afecta la durabilidad y se limita la utilizacion para el consumo humano. Después
de separar las tripas, estas tienen que ser vaciadas, lavadas, volteadas y limpiadas. Es
importante que quede la menor cantidad posible de restos de grasa en el intestino. Por regla,
las tripas se limpian a mano, esta limpieza se puede mejorar sustancialmente con el uso de
maquinaria adecuada.

Dentro de los productos secundarios de la matanza, las pieles {de reses, ovejas y
terneros) producen la mayor rentabilidad economica; clasificandose segiin su clase, calidad
y peso. Los daiios a las pieles reducen su valor e influyen desventqjosamente en su
utilizacion. Se debe evitar dafios en las pieles por errores al descuerar (por ejemplo: hoyos,
malos cortes, efc.), esto se logra por medio de un trabajo escrupuloso.

Las grasas que no se usan en las carnicerias se pueden vender para usos industriales
(fabricacién de jabon, lubricantes, alimento para animales, efc.).

Las glandulas contienen sustancias activas que se pueden utilizar en la industria
SJarmacéutica, por eso son subproductos interesantes.
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antes que seu pricticamente posible tras su llegada al matadero. Si un animal
permanece durante mds de 24 horas después de la inspeccién ante mortem posterior
a su llegada, la inspeccion ante mortem deberd repetirse de modo que tenga lugar en
un plazo de 24 horas antes de su sacrificio. '
El director facilitard toda la aynda necesaria para que pueda efectuarse una inspeccion
ante mortem adecuada.
La inspeccion ante mortem deberd efectuarse con pleno conocimiento de toda la
informacién pertinente adquirida sobre los animales antes de su llegada al matadero.
Los animales deberdn inspeccionarse de manera que el inspector pueda reconocer las
desviaciones con respecto a la normalidad, ya sea en el porte, conducta, aspecto u otros
signos clinicos capaces de indicar una enfermedad o defecto que exija una
manipulacién especial o un examen mds detenido. El inspector deberd tomar también
en consideracién la limpieza de los animales cuando determine su idoneidad para el
sacrificio.
El resultado de la inspeccién ante mortem deberd notificarse de modo sistemitico al
inspector que efectiie la inspeccién post mortem.
Se autorizard sin ninguna restriccién la matanza de un animal cuando la inspeccion
ante mortem haya revelado que estd debidamente reposado, que no existen
enfermedades o defectos que lo hagan inadecuado para ser sacrificado con vistas al
consumo humano o que exijan una atencion especial durante el faenado o la
inspeccién post-mortem, que no estd inaceptablemente sucio.
Si durante la inspecccién ante mortem se observa alguna enfermedad o defecto que no
impida que el animal sea sacrificado para el consumo humano, pero que pueda influir
en la inspeccion o dictamen post mortem, el animal deberd identificarse y un
veterinario deberd autorizar su matanza, que ird seguida de una inspeccion post
mortem.
Cuando los signos de enfermedad sean equivocos, el animal deberd excluirse de la
matanza normal y ser llevado a un corral de aislamiento previsto al efecto donde serd:
a) sometido a un examen detallado, observacion o tratamiento; o '
b) sacrificado en condiciones especiales de modo que se impida la contaminacion
de los locales, del equipo y del personal.
Cuando los signos de enfermedad indiquen una afeccion generalizada, la posibilidad
de transmision a los seres humanos o una toxicidad causada por agentes quimicos o
biologicos que hagan o puedan hacer insalubre la carne, el animal asi afectado deberd:
a) ser decomisado inmediatamente como no apto para el consumo humano; o
b) cuando proceda, ser apartado y permanecer bajo el control de un inspector
hasta que se tome una nueva decisién respecto de su destino. .
Los animales que se compbrten normalniente, pero ei los quie 'se encuentrén residuos,
deberdn decomisarse o excluirse del sacrificio haste que dichos residuos hayan sido
eliminados o metabolizados hasta alcanzar niveles tales que no rebasen los limites de
seguridad establecidos. En caso de duda, el animal deberd ser identificado y
sacrificado y la canal y las visceras se someterdn a todos los exdmenes de laboratorio
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12.1

ninguna persona deberd, antes de haberse terminado la inspeccién de cualquier canal:

a) extraer ninguna membrana serosa o cualquier otra parte de la canal;

b) extraer, modificar o destruir ningin signo de enfermedad o defecto en la canal
u organo; o '

c) eliminar cualquier marca o identificacion del cuero, la canal, la cabeza o las
visceras;

hasta que el inspector haya finalizado la inspeccion y emitido un dictamen.

Las cabezas que vayan a inspeccionarse deberdn estar limpias y desolladas en la
medida necesarias para facilitar la inspecciéon. Se deberd separar o desprender la base
de la lengua cuando ello sea necesario para permitir el acceso a los misculos de
masticacién y a los ganglios linfiticos. Cuando se utilicen soportes metdlicos para
colgar la cabeza, con vistas a su inspeccién, y sea necesario practicar una incision en
los ganglios linfdticos, se podrdn cortar'y examinar los ganglios linfaticos antes de que
se desprenda la lengua.

Toda canal o viscera sospechosa de no ser apta para el consumo humano pero que
exija un examen mds detallado para que pueda emitirse un dictamen, deberd ser
identificada y retenida convenientemente, separada de otras carnes, bajo el control de
un inspector. Deberdn reunirse todas las partes de ese animal necesarias para un
examen ulterior. Se deberd efectuar este examen, asi como cualguier prueba de
labaratorio u otro examen que el inspector veterinario juzgue necesario para llegar a
una decision final.

La autoridad de inspeccion deberd establecer el método de identificacién para indicar
que una canal o visceras se han retenido con vistas a su inspeccion ulterior.

La responsabilidad iltima de decidir sobre la idoneidad para el consumo humano

- incumbird a un inspector veterinario (8, 15, 18).

PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION POST MORTEM _
En todos los animales en los que se sospeche que existe una enfermedad orgénica o
generalizada, en todos los animales que den resultado positivo en una prueba para
diagnosticar la tuberculosis, en todos los animales en los que se descubran lesiones que
indiquen la presencia de tuberculosis durante la inspeccion post mortem y en todos los
caballos que reaccionen positivamente a la prueba de la maleina, se deberdn seccionar
y examinar los principales ganglios linfdticos de la canal (a saber los ganglios
precrurales, popliteos, anales, inguinales superficiales, isquidticos, iliacos internosy
externos, lumbares, renales, esternales, prepectorales, preescapulares y atlantales), ast
como los ganglios linfdticos de la cabeza y visceras;

Las ubres y los pulmones que se utilicen para el consumo humano deberdn
inspeccionarse mediante una incision; '

Los tejidos y organos que habitualmente se desechen deberdn inspeccionarse de manera
apropiada cuando se recuperen para el consumo humano; .

salvo en el caso de los terneros de edad inferior a las seis semanas, el eséfago de todo
los bovinos adultos y terneros deberd desligarse de la triquea y examinarse
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aplicar un tratamiento prescrito para hacerla inocua y sana;

e) apta para el consumo humano, aungue presente pequeiias desviaciones con
respecto a lo que normalmente se considera saludable, consistentes en la
presencia de defectos de un tipo especificado como aceptables por la autoridad
de inspeccion; o :

D apata para el consumo humano, si bien su distribucion deberd restringirse a
una zona geogrdfica limitada, por razones de sanidad animal.

El dictamen debe proteger a:

a) los consumidores contra infecciones debidas a los alimentos, intoxicaciéon y
riesgos asociados con los residuos;

b) los manipuladores de los alimentos contra las zoonosis ocupacionales;

c) el ganado contra la propagacion de infecciones, intoxicaciones y otras

enfermedades de importancia sociceconémica, especialmente enfermedades
contagiosas comunicables, enfermnedades oficialimente controladas, efectos
genéticos y efectos toxicos derivados de los piensos o del medio ambiente;

d) los animales convivientes y otros animales estrechamente asociados con el
hombre, y la fauna salvaje, contra las zoonosis que puedan transmitirse al
hombre; y

e) los consumidores (¢ indirectamente la industria de elaboracién de la carne)
contra los daiios economicos provenientes de la carne de calidad inferior o de
propiedades anoimales.

- Se deberd tomar en consideracion cualquier infeccion, enfermedad o defecto que se
haya encontrado y emitir un dictamen final apropiado basado en todas las pruebas
disponibles, como certificados, registros de las granjas, observaciones hechas durante
el alojamiento de los animales en cobertizo, descubrimientos realizados en la inspeccién
ante mortem y post mortem y resultados de cualquier examen de laboratorio que
pudiera requerirse.

- En caso de saspecha, y si los resultados iniciales de la inspeccién ante mortem y/o post
mortem no permiten sacar unas conclusiones definitivas, se deberd adoptar una
decision provisional. La carne que esté pendiente de un dictamen definitivo deberd ser
"retenida para una inspeccion ulterior” o "retenida hasta que se haya efectuado un
examen de laboratorio”, y permanecer bajo el control de un inspector hasta que la
informacion ulterior permita formular un dictamen definitive. Si no se pueden
efectuar, o no se efectiian, los necesarios exdmenes o pruebas ulteriores, y no se
pueden desechar las sospechas por cualquier otro medio, la carne serd decomisada o
Juzgada como corresponde a la confirmacion de la enfermedad o defecto sospechado.

- La carne que haya sido aprobada condicionalmente como apta para el consumo
humano deberd permanecer bajo el control de un inspector veterinario, o de otra
persona gue sea responsable ante un inspector veterinario, hasta que se haya aplicado
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no se han observado los requisitos de sanidad animal requeridos en virtud de
la legislacién sobre sanidad animal, o no corresponden a la remesa;

los certificados u otra informacion oficial que revelan que los animales han sido
sometidos a tratamiento con medicamentos o han sido expuestos a agentes
nocivos durante periodos inferiores al periodo de retencién oficialmente
requerido en circunstancias tales como la falta de instalaciones, impiden la
admisién bajo control especial hasta que haya expirado el periodo de retencion
requerido.

La decisién de admitir un animal o una remesa bajo control especial incumbe también
al inspector veterinario y deberd basarse en los siguientes criterios o fuentes de informacion:

a)

b)

c)

los animales proceden de una zona sometida a medidas o restricciones sanitarias
y han sido entregados en virtud de un permiso especial y a reserva de que se
apliguen las precauciones descritas;

la presencia de animales muertos o enfermos da motivo para sospechar que
existe una enfermedad contagiosa; o

los animales han sido sometidos a tratamiento con medicamentos o expuestos
a influencias nocivas durante periodos inferiores al periodo de retencion
oficialmente requerido (8).

14.1 Dictémenes emitidos en el curso de una inspeccion ante mortem
Todo animal que haya sido admitido en el matadero para su sacrificio normal deberd
entregarse para su sacrificio sin ninguna restriccién alguna, cuando la inspeccién ante

mortem haya

revelado que ne existe ninguna prueba de enfermedad o defecto importante,

siempre que al animal se le haya dejado reposar adecuadamente.

Los animales que no se entreguen para su sacrificio sin restriccién deberdn clasificarse
en una de las siguientes categorias de dictamen, basdndose en los criterios esbozados a

continuacion:

a)

h)

decomiso:

si en el zurso de una inspeccién ante mortem se diagnostica una ‘enfermedad
o defecto, que en el dictamen definitivo requeriria el decomiso total, que
constituye un riesgo inaceptable para la salud de los manipuladores de la carne
o que implica un riesgo inaceptable de contaminacion de los focales del
matadero o de otras canales; '

matanza autorizada con precauciones especiales (en una sala independiente o
en una zona independiente de otros animales o en un momenio diferente, al
cabo de la jornada de trabajo o en un dia especial):

si en el curso de una inspeccién ante mortem se sospecha la existencia de una
enfermedad o defecto que en una inspeccién post mortem justificaria el
decomiso total; o ‘ ,
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2.5 Enfermedades de la pleura

2.6 Enfermedades del estomago y los intestinos
2.7 Enfermedades del peritoneo
2.8 - Enfermedades del higado ‘
2.9 Enfermedades del tracto urinario
2.10 Enfermedades de los genitales femeninos y enfermedades conexas
2.11 Enfermedades de los genitales masculinos
2.12 Enfermedades de las ubres
2.13 Enfermedades de los huesos, articulaciones y vainas de los tendones
2.14 Enfermedades de la musculatura
2.15 Enfermedades de la piel
3. Enumeracion etiologica
3.1 Condiciones parasitarias _
3.2 Enfermedades debidas a protozoos
3.3 Condiciones bacterianas (incluidos los agentes afines)
3.4 Condiciones virales :
3.5 Sindromes de etiologia no identificada o no infecciosa
3.6 Micotoxinas e infecciones micéticas (8)

15. DESTINO Y MARCADO

Una vez que un inspector haya tomado la decision de que la carne es apta para el
consumo humano, condicionalmente apta para el consumo humano o inadecuada para el
consumo humano, serd necesario marcarla de modo sistemdtico para indicar el resultado de
la inspeccién. Esto permitird controla y manipular/eliminar adecuadamente la carne antes
de que llegue al consumidor y ofrecerd también a los consumidores la garantia oficial de que
la carne es inocua y sana.

El tamaiio, la forma y el texto de cualquier marca, asi como el color y composicién de
la tinta de marcado utilizada para marcar la carne deberdn ser establecidos por las autoridades
de inspeccién y ser uniformes en todo el pais. En el momento de su disefio deberd tenerse en
cuenta la necesidad de conseguir una impresion legible de la marca en un régimen normal de
trabajo. Solo deberdn aplicarse a la carne marcas a fuego co on una tinta adecuada.

Las canales, cabezas, 6érganos y visceras que, como resultado de la inspeccién ante
mortem v post mortem, se hayan aprobado sin restricciones como aptos para el consumo
humano deberdn marcarse legible y apropiadamente.

Cualquier tipo de carnes (inclusive cabezas, drganos y visceras) que requieran un
tratamiento térmico o de congelacién a fin de legar a ser aptas para el consumo humano
deberdn identificarse adecuadamente y, en caso necesario, marcarse como tales y retenerse
bajo la supervisién de un inspector hasta que el tratamiento necesario haya sido completado
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La diferencia entre un sacrificio de urgencia y un sacrificio de enfermos consiste
esencialmente en que en este tiltimo caso existe siempre tiempo suficiente para llevar a cabo
el reconocimiento en vivo de los animales de abasto, mientras que en el sacrificio de urgencia
ello no es posible por causas determinadas (8).

16.3 RECONOCIMIENTO Y CRITERIO SANITARIO A SEGUIR CON LAS CANALES DE
ANIMALES OBJETO DE SACRIFICIO DE URGENCA O SACRIFICO DE
ENFERMOS '

Generalidades

Cuando un animal objeto de sacrificio de urgencia llega a la inspeccion de su canal,
el veterinario inspector de carnes al que corresponda efectuar la misma se cerciorard ante todo
de si el animal fue sacrificado en su municipio. Si fue asi, debe en todo caso solicitar del
propietario de la res informacién detallada sobre la causa y circunstancias del sacrificio de
urgencia. Cuando el animal fue sacrificados en otro municipio en el que no fue posible
efectuar el faenado, entonces se servird del informe emitido por las autoridades del punto de

sacrificio en lo referente a la identidad del animal, causa del sacrificio urgente y

circunstancias que imposibilitan el despiezado del animal en el lugar de sacrificio. En muchos

casos recibe de esta manera valiosos datos que luego le servirdn para pronunciar con mds
sencillez v conocimiento de causa el dictamen sanitario de la canal en cuestion.

Como en los sacrificios de enfermos hay que efectuar el reconocimiento en vivo de los
animales, éste se verificard con la mayor exactitud. Siempre que sea posible se utilizard el
informe previo que acompaiiard al animal enfermo. En las distintas especies animnales se
recontocerdn con particular cuidado las correspondientes canales en busca de posibles lesiones
de las mds importantes enfermedades esporddicas y contagiosas peculiares de la especie animal
en cuestion. Cuando se compruebe la presencia o sospeche la existencia de carbunco
sintomdtico, carbunco bacteridiano, septicemia hemorrdgica bovina, rabia, muermo, anemia
contagiosa de los équidos, y peste bovina. En todas las demds enfermedades graves que
alteran el estado general de los animales, asi como en los animales que, sin estar enfermos,
excretan salmonelas o proceden de un efectivo en el que se diagnosticé salmonelosis, el
sacrificio se autorizaré bajo la condicion de que éste haya de realizarse inmediatamente
después del reconocimiento del animal en vivo. Si existe el peligro de que animales de abasto
enfermos o sospechosos de enfermedad diseminen sustancias patégenas, el sacrificio sélo se
permitird adoptando determinadas medidas preventivas por personal adecuadamente adiestrado
y bajo la vigilancia del veterinario. Resulta evidente que un niimero tan grande de
enfermedades animales no puede ser dominado por un veedor de canales, ni ello le puede ser
exigido. De aqui que sistemdticamente el reconocimiento de la canal de animales objeto de
sacrificio de urgencia o por enfermedad debe realizarlo un veterinario (8).

16.3.1 Inspeccion de la canal en caso de sacrificio de urgencia o por enfermedad
En todo animal objeto de sacrificio de urgencia debe ante todo comprobarse en la
inspeccién de su canal si tuvo lugar un sacrificio "genuino", es decir, si el animal fue
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16.3.2 Criterio sanitario a seguir con los animales sacrificados de urgencia o enfermos

De lo expuesto mds arriba se desprende que solo en casos excepcionales se puede
declarar apta para el consumo la canal de animales sacrificados de urgencia o estando
enfermos. Procede dictaminar asi especialmente cuando en el sacrifico de urgencia queda
perfectamente aclarado mediante el informe previo que un animal sano debié sacrificarse
inmediatamente como consecuencia de sufrir un accidente, que también fue eviscerado en el
punto de sacrificio y que hasta la legada del veterinario encargado de realizar la inspeccién
de la canal ésta se guardé en perfectas condiciones higiénicas. En todos los demds casos no
puede declararse la aptitud para el consumo.

- En particular, el criterio sanitario se rige por la enfermedad bdsica padecida por el
animal de abasto (8). '

17. IMPORTANCIA DE LAS SALMONELAS EN LOS ANIMALES
SACRIFICADOS DE URGENCIA O ESTANDO ENFERMOS

La gran importancia que las salmonelas tienen en la inspeccién de carnes obliga a que
sean denominadas "venenos cdrnicos". Bacterias del grupo de las salmonelas son por
consiguiente las que, principalmente en unién de gérmenes saprofitos como los proteus, coli,
anaerobios, estreptococos y estafilococos, "intoxican" la carne de los animales de abasto y
pueden provecar en el hombre intoxicaciones alimentarias. . El 67,2% de todas las
intoxicaciones alimentarias humanas estdn ocasionadas por salmonelas; la fraccién de las
intoxicaciones alimentarias por consumo de carnes y productos cdrnicos de los animales de
abasto es muy elevada. '

Los animales de abasto pueden contagiarse con salmonelas de las maneras mds
variadas.

Pero no siempre la ingestion de salmonelas ocasiona en los animales de abasto una
infeccion en sentido estricto, es decir, una enfermedad. Por tanto, las salinonelas pueden
permanecer como gérmenes saprofitos durante afios formando parte de la flora intestinal de
animales sanos, siendo expulsados de manera esporddica o continuada (eliminadores
permanentes). Este hecho se explica porque las bacterias presentes en el contenido intestinal
retrasan o impiden la multiplicacion desenfrenada de las salmonelas. Desarrollan una accién
antagonica, por lo cual las bacterias intestinales normales y las salmonelas permanecen
entonces en equilibrio. Sélo como consecuencia de un "cambio” de la flora entérica
ocasionado por las mds variadas influencias interiores sobre el organismo del animal en
cuestion se produce la intensa proliferacién de las salmonelas, que entonces son capaces de
atravesar la pared intestinal y, segiin la capacidad de reaccion del organismo, penetran en los
torrentes linfdtico y sanguinro, pudiendo ocasionar graves manifestaciones patolégicas. Estas
acciones que dejan sentir su efecto sobre el cuerpo animal se designan con el nombre de
"stress". Resulta evidente que los animales jovenes estdn particularmente expuestos a las
situaciones de stress. De aqui, también, que el cuadro clinico conocido con el nombre de
salmoneclosis se considere enfermedad de animales jovenes. Pero también los animales de
abasto adultos sufren en su traslado al matadero, en su agitacién antes del sacrificio, por
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Anttes de iniciar un programa de saneamiento, es menester realizar un estudio de las
condiciones climdticas y de los factores socioecondmicos, internos, ambientales y de otros
tipos.

La tinica esperanza de poder introducir cambios satisfactoriamente dependerd de una
educacion cuidadosa que incluva desde los escolares hasta los adultos, a fin de mostrarles las
deficiencias sanitarias y econémicas que tienen las prdcticas tradicionales en esta esfera, y los
beneficios que se obtendrian al adoptarse los nuevos métodos.

El saneamicnto ambiental y la higiene de la carne tienen una influencia decisiva sobre:

- la salud de los que trabajan en la matanza de animales y las actividades conexas;

- la comestibilidad y la calidad del almacenamiento de la carne;

- la salud del consumidor; :

- la prevencion de la contaminacion ambiental con agentes patégenos de origen animal
que pueden propagar enfeimedades al hombre y los animales fuera del matadero.

La autoridad local encargada del saneamiento ambiental y la higiene de la carne deberd
garantizar que no se propague contaminacion o enfermedad alguna del matadero al mercado
o las zonas circundantes. Entre las medidas que se adoptardn para garantizar que la carne
sea apta para el consumo, se incluirdn las de proteccion de medio ambiente, por ejemplo:

a)  seleccionar los emplazamientos para los mataderos;

h) cercar la zona:
c) emplear materiales de construccién adecuados; dotar de pisos de cemento el lugar de

matanza, la triperia etc. Para facilitar el mantenimiento de las normas de higiene, los
suelos de la zona cercada serén, preferiblemente, impermeables;

d) prohibir el acceso de vehiculos y personas no autorizados a la zona de matanza;
¢) atender a los animales antes de la matanza;
§i) separar la sangre del agua durante el sangrado;
g) sacar rdpidamente las cabezas, patas, los cueros y las pieles del piso de matanza;
) preparar las canales en carriles aéreos y mesas de desuello y sacarlas rdpidamente del
lugar de sacrificio;
i) realizar una evisceracién cuidadosa, incluida la atadura de los intestinos con una
' ligadura o nudo y tener cuidad de no perforar las visceras, el titero y la vejiga;
- j) ~ extraer rdpidamerite los animalés decomisados,” o partes de éstos, y colocarlos en una
fosa especial;
k) diferenciar y separar las operaciones "limpias” de las "sucias®;
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en perfecto estado y deben baldearse totalnente y vaciarse con regularidad para que no se
estanquen las aguas sucias que fluyen directamente a la unidad de evacuacién de desechos.

La temperatura del agua de baldeo debe ser de 50°C y se aiiadird un 2% de sosa
cdustica. La operacién final consistird en eliminar la sosa con agua caliente limpia. Ese
procedimiento de rutina es muy eficaz para eliminar los agentes patégenos que transmiten los
alimentos y aumentar la calidad del almacenamiento de la carne.

Para la desinfeccion se puede preparar con facilidad hipoclorito de sodio eficaz y
barato: ariddase 4 oz (115,40 g) de carbonato de sodio y un poco de agua a 2 oz (57,70 g) de
clorato de cal, revuélvase y aiiddase agua hasta completar un galon (4,5 litros). Se deja
asentar y se decanta la solucion, que contendrd 0,4% de hipoclorito de sodio; debe mantenerse
en recipientes de vidrio o botellas. Los desinfectantes comerciales sélo deben emplearse con
la autorizacion de quimicos gubernamentales o funcionarios veterinarios.

Los cuchillos, las sierras y otros utensilios deben sumergirse periddicamente en agua
hirviendo para esterilizarlos, en particular cuando se hacen cortes en dérganos que
experimentan cambios patolégicos (17, 18, 29).

18.3 INSPECCION MICROBIOLOGICA DE SUPERFICIES Y EQUIPO

Ll estado microbiolégico de las superficies y equipo del rastro que entran en contacto
con los alimentos en el rastro, evidenciado por el recuento de las bacterias indicadoras y por
la presencia o ausencia de microorganismos patégenos (por ejemplo salimonella), proporciona
un medio de control eficaz de las condiciones y prdcticas higiénicas. La frecuencia de

inspeccién microbiolégica recomendada en mataderos es de una vez por semana (15).

18.3.1 Control de Roedores

El control de roedores comensales es zmportante para salvagumdar Ia salud humana
-y prevenir pérdidas econémicas. La mayoria del trabajo de control estd dirigido hacia la
prevencion de que ratas y ratones vivan tante dentro de las instalaciones del rastro como
dentro del mismo, o en su defecto erradicar la poblacién de estos animales que ya se
encuentran establecidos en las instalaciones o sus alrededores. Asi, las prdcticas usuales de
control implican un mejoramiento en la sanidad ambiental, la proteccién de instalaciones a
través de medidas de proteccion y el uso de venenos, fumigacién y técnicas de trampas.
Algmmv veces un buen control puede ser obtenido empleando un sélo método, pero resultados
mds efectivos y de mayor duracion dependen usualmente de la aplicacién de diferentes
métodos, ya sea en combinacién o en secuencia, a través de un manejo integrado. Las ratas
infestardn los mataderos sélo si encuentran alimentos y lugar donde cobijarse. Si no hay
acumulacion de desperdicios en el matadero, las ratas no podrdn establecerse. Sin embargo,
a veces pueden venir de otros.lugares. Se deben atrapar o-envenenar utilizando un raticida
como la "warefarina” (deben seguirse con cuidado las instrucciones de los fabricantes) (4).

18.3.2 Control de Insectos

Es necesario lHevar a cabo una lucha tenaz contm los insectos en eI matadero. Los
insectos se multiplican en los alimentos y la basura.. Sus cuerpos, excretas y alimentos
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Toda cortada o rozadura en las manos puede ocasionar infecciones, por ejemplo,
brucelosis. Por lo tanto, debe haber un botiquin de primeros auxilios para curar de inmediato
con yodo y vendajes impermeables las pequefias heridas o rasgufios. Los trabajadores que
manipulan la mondongueria deben disponer de una atencién similar.

Debe recalcarse que el saneamiento no es una funcién ocasional sino una obligacion
habitual y diaria de la administracién, los inspectores y todos los empleados (13).

18.4 COMO AMPLIAR EL ALCANCE Y LA AUTORIDAD DE LA INSPECCION DE
CARNES

Dadas las condiciones imperantes en los paises en desarrollo, el inspector de carnes
debe dedicar un tiempo considerable a la inspeccién ante-mortem. Siempre debe estar presente
durante el proceso de matanza y concluir la inspeccién post-mortem a la mayor brevedad
posible. Ademds, se supone que supervise la higiene de las instalaciones de matanza y su
medio ambiente. '

Su capacitacién debe ampiiarse para que, en lugar de realizar una inspeccion de carnes
mds bien superficial basada en algunos cortes reglamentarios, pueda asumir la responsabilidad
de todos los procesos de la matanza; también debe poseer conocimientos sobre el uso de
instalaciones auxiliares como los corrales, la triperia, la nave de cueros y pieles, el tratamiento
de carnes decomisadas y aprobadas con condiciones, etcétera, y sobre los trabajadores que
preparan el abono orgdnico.

Estas tareas, unidas a la cooperacion decidida del supervisor del mercado responsable
de las carnicerias, deben garantizar la salud tanto del hombre como de los animales.

Asimismo se mantendré un estrecho contacto entre el inspector de carnes y el oficial
local de veterinaria en todo lo relacionado con la salud de los animales que lleguen al
matadero.

Durante la inspeccion ante-mortem y post-mortem, el inspector de carnes debe informar
en modelos especiales el origen de los animales, el niimero de estos que se apruebe para el
consumo humano, que se apruebe con condiciones o se decomise y otros resultados
patogénicos.

Una de las funciones del inspector de carnes serd capacitar a los carniceros para
garantizar que éstos cumplan sus deberes teniendo en cuenta los requisitos de higiene
establecidos.

Por lo tanto, es importante que el niimero de degolladores rurales en cualquier
localidad no exceda la habilidad y capacidad de uno o dos inspectores de carne.

Es fundamental que exista una cooperacion estrecha y amistosa entre el inspector de
carnes y el supervisor del mercado.
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18.5 Eliminacién de la Carne y de los Productos Cdrnicos Decomisados

Una obligacién importante del inspector es asegurarse que la carne y los productos
cdrnicos considerados inadecuados para el consumo humano sean confiscados y elaborados,
reciclados o destruidos, segun la decision de la autoridad competente. Alguna carne puede
hacerse inocua sometiéndola a tratamiento térmico o conservindola a temperaturas muy bajas
durante un periodo determinado, después de lo cual podrd autorizarse su venta, eventualmente
como carne de segunda calidad. Otra carne puede someterse a tratamiento y utilizarse para
la alimentacién de animales o como abono. Cuando la carne estd peligrosamente infectada
o contaminada, habrd que destruirla. Todas estas operaciones requieren la estrecha
supervision de una persona autorizada (17, 18).

18.6 METODOS DE PREVENCION Y LUCHA CONTRA LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LA CARNE

18.6.1 Higiene Ambiental _

La tinica solucion para prevenir las enfermedades transmitidas por la carne y luchar
contra ellas en los paises en desarrollo es evitar la contaminacién ambiental, ante todo de
agentes patégenos de origen bioligico, lo que puede lograrse con: el abastecimiento de agua
potable, un saneamiento adecuado, el mejoramiento de las condiciones socioeconémicas y el
apovo mediante la educacién de las masas.

Algunas enfermedades transmitidas por la carne impiden que la poblacién aproveche
las proteinas provenientes de la carne, la leche, las aves y el pescado, que son los inicos
alimentos proteicos con que cuentan muchas regiones. A muchas personas, en especial a los
niftes pequeiios, se les retarda el desarrollo al carecer de esta proteina y algunos pueden morir
de kwashiokor.

La pobreza, el analfabetismo, los habitos socioculturales y la escasez de alimentos son
obstaculos que impidsa mejorar la higiene de la carne. Al analizar una situacion se debe
aharcar la nutricion humana y animal, los factores socioeconémicos, las costumbres, las
creencias, los habitos alimentarios de la familia, la situacion politica y otras cuestiones
conexas. '

La medidas que se deben adoptar para mejorar la situacion son las siguientes:

Evacuacién segura, desde el punto de vista_ambiental, de las aguas sucias del
matadero. En los paises desarrollados en que existe un sistema seguro de evacuacion de aguas

cloacales bajo la jurisdiccion de una autoridad local, la evacuacion de aguas sucias del
matadero no presenta dificultades especiales. Sin embargo, en los paises tropicales en
desarrollo, donde las aguas cloacales no se tratan debidamente, las aguas sucias evacuadas
de manera inadecuada se convierten en un foco de propagacion de enfermedades y constituyen
un peligro sanitario inmediato para el hombre y los animales, no sélo en las cercanias del
matadero, sino también a distancias considerables ya que el material infectado por bacterias,
virus v pardsitos lo transportan animales necrifagos, aves, moscas, mosquifos, etc. La
situacion suele agravarse por la escasez de agua para diluir las aguas sucias, lo que ocasiona
la rapida descomposicion de la materia proteinica y la multiplicacion de los agentes patégenos.
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3) Colector de grasas. Las aguas sucias de los mataderos siempre contienen una pequena
cantidad de grasa, o bien mezclada con el agua tibia que se utiliza en el lavado de las manos,
los despojos comestibles, las tripas, etc., o bien en forma de pequefios pedazos de tejido
adiposo. Las rejillas sélo separardn las particulas grandes de sélidos, pero no impedirdn el
~ pase de la grasa disuelta y suspendida en el agua. Si no se extrae esa grasa, se obstruird el
suelo donde se eliminan las aguas sucms o interferird en los procesos biologicos que fienen
lugar en un deposito s'epnco

Esa obstruccion puede evitarse con la instalacion de colectores de grasa en los
desagues. Luego la grasa se solidifica, sube a la superficie y la capa que se va formando se
puede sacar y eliminar con regularidad. Toda la grasa sedimentada debe trasladarse también
con regularidad al deposito de abono or; gamco.

_ - Evacuacion final de las aguas sucias. Los métodos antes descritos se refieren a la
~ separacion de la sangre, el tamizado de sélidos y la eliminacion de la grasa. Las autoridades
locales deben decidir ¢l método final de evacuacion de las aguas sucias y no se debe autorizar
ni aceptar que ésta se realice en un lage o rio fijo, porque la evacuacion de aguas sucias en
las masas de agua existentes conduce sélo a la contaminacion de éstas. Exzsten otras formas
ignalmente simples y mas seguras de evacuar las aguas sucias:

1) Fosa de infiltracion. Para este fin resultan iitiles una o varias fosas de 7 m de
- profundidad, 2 m de didmetro y con cubiertas apropiadas para impedir
accidentes, siempre y cuando las aguas sucias se hayan tratado con anterioridad
vy el suelo sea adecuado. Por ejemplo, un suelo duro e impermeable no seria
idéneo, yva que no absorberia las aguas sucias, sin importar el niimero de fosas

que se excavaron. -

2) Riego subterrdneo. Es el mejor método. Las aguas sucias se desvian hacia
zanjas de aproximadamente 25 m de largo, 1,85 m de profundidad y Im de
ancho que se lenan de grandes piedras hasta llegar a 75 cm de la superficie.
A lo largo de las zanjas se deben sembrar drboles, en particular drboles frutales
como citricos, bananos, papayas, mangos, guayabas, etc., o especies fluviales
de drboles, no silo para aprovechar la humedad y los nutrientes que contienen,
sino tainbién para ‘embellecer los alrededores del matadero. No deben cultivarse
zanahoria, yuca papa u otm tubérculo en las zanjas o en sus cercanias. (18)

Debe haber una caja de distribucién sencilla desde la cual se desvien las aguas sucias
hacia tres sistemas alternos de riego subterrineo abriendo o cerrando con un tapon de madera
los desagues que conducen a estos. '

El tamaiio de la zona de riego y la frecuencia de desbordamiento de los desagues
dependen de la precipitacirin, el aislamiento, el viento, efr.

En un suelo duro basta con excavar la fosa; si el suélo es blando, es mejor revestir el
pozo con estacas en toda su profundidad; y si es en extremo poroso, el pozo debe ser
impermeabilizado. Un factor muy imortantes es la altura del manto fredtico.
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19. TRATAMIENTO DE LAS AGUAS RESIDUALES PROVENIENTES
DEL RASTRO :

Las aguas residuales procedentes de la matanza contienen alto contenido de maferia
orginica procedente principalmente de sangre, estiércol, contenido ruminal, orina, bilis,
mucosidades, residuos cdrnicos, residuos grasos, pelos, pezuiias, y ademds gérmenes patégenos
de enfermedades presentes en los bovinos.

La ocurrencia de bacterias patégemas en efluentes de los rastros es de vital importancia
en relacion a la amenaza de la salud piiblica y la situacion legal en cuanto a impacto
ambiental con respecto al descargue de efluentes contaminados. Existen diferentes posibles
métodos de esterilizacién de los efluentes del rastro, los cuales incluyen métodos guimicos (uso
de cloro, ozono o dcido peracético) y métodos fisicos (filtracién, tratamiento con calor e
irriadiacién UV). Los méritos relatives de los tratamientos mendionados anteriormente se
consideran de la siguiente manera: tratamiento con ozono es el mejor método quimico, y la
irradiacién UV es el mejor método fisico (3).

La materia orgénica presente en el agua residual, entra fdcilmente en descomposicion
vy putrefaccion, produciendo malos olores e impartiéndole al agua un aspecto desagradable y
convirtiéndola en un vehiculo para la propagacién de enfermedades.

La planta de tratamiento tiene por objeto biodegradar la materia orgdnica presente y
su fin principal es el de proteger el cauce natural de la descarga directa de aguas negras
criedas (6, 22, 23).

19.1 Reactor anaerobio :

Su funcién principal es continuar el proceso de descomposicién anaerobia o sea de la
acidificacion a la metanogenizacion y es llevada a cabo por la accién bacterial de dos tipos de
cultivos bioldgicos que acd se desarrollan. Uno que crece en un lecho fijo constituido por
piedra volcdnica de § cms que ocupa la parte media del tanque y tiene una altura de 1 metro
y el otro que crece en el lodo flotante y que ocupa la parte inferior del tanque. El tanque
tiene las siguientes dimensiones, largo ocho metros, ancho cuatro metros y profundidad de
5.20 metros. Para favorecer el contacto entre el agua parcialmente biodegrada en el tanque
de hidrélisis v los cultivos bioldgicos se conduce el agua por el fondo haciéndola ascender por
el interior del tanque, el agua acidificada entra primero en contacto con el cultivo bioldgico
que se desarrolla en el fondo del filtro y que se encuentra suspendido en el fondo del mismo
extendiéndose debido a su densidad en los primeros dos metros donde se construye un filtro
de piedra volcdnica que sirve de soporte el segundo cultivo bioldgico diferente al cultivo
biolégico que se mantiene suspendido en el fondo. La existencia de dos tipos de cultivos
biolégicos diferentes permite aumentar. la eficiencia de el reactor anaerobio. Para sostener
la piedra volcdnica sea de un tamaiio uniforme y de aproximadamente 5 centimetros de
digmetro. EI reactor también posee en su parte superior una tuberia de 16 pulgadas cortada
la mitad sirve pantalla para evitar que los solidos flotantes lleguen directamente a una canaleta
recolectora de caudal tratado colocada a 30 centimetros de la supeificie del tanque la pantalla
también permite separar el gas metano formado y de los solidos flotantes que pudieran ser
arrastrados tanto por la formacion de gases como por la accién de transporte que posee el
agna. El reactor anaerobio funciona de la siguiente forma: el agua es bombeada y por medio
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emitié el Decreto 68-86 con el objetivo de prevenir el deterioro ecoldgico y mejoramiento del
medio ambiente crecvdo la  "Ley de Proteccion y Mejoramiento del Medio Ambiente"
adjudicdndole a la Comision Nacional del Medio Ambiente (CONAMA) la aplicacidn de esta
ley v sus reglamentos, el cual en su Capitulo 1, Articulo 8 nos dice entre otros que para todd
obra, industria o cualquier otra actividad que por sus caracteristicas putede producir deterioro
a los recursos naturales renovables o no, serd necesario previamente a su desarrollo un estudio
de evaluacion del impacto ambiental (12).
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2.

1.4

1.5.

UNIVERSQ: Los seis rastros existentes de ganado mayor del departamento de
Solola. :

Centros de Referencia:
1.5.1 Biblioteca de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia.
1.5.2 Biblioteca del INCAP.
1.5.3 Biblioteca de la OPS.
1.5.4 Biblioteca de ICAITI.
1.5.5 Biblioteca del Banco de Guatemala.
1.5.6 Biblioteca de INTECAP,
1.5.7 Archivos privados del Departamento de Control de Alimentos de
DIGESEPE.

1.5.8 Servicios de INTERNET (Biblioteca del Congreso USA).
1.5.9 INFOM. '
1.5.10 CONAMA.
1.5.11 COGUANOR.

METODOS

2.1 Campo
El estudio se llevé a cabo a través del proceso encuesta/observacion evaluando
los aspectos de infraestructura y procesos técnicos en el faenado de los animales
de los seis rastros del departamento de Solold, los cuales contrastan con las
especificaciones derivadas de la revisién bibliogrdfica especifica. Para esto se
realizaron a cada uno de los rastros, visitas periédicas durante la hora del
faenado y en horas post faenado (se inician de 3 - 4 de la madrugada) para
hacer una buena evaluacién en el proceso de la matanza desde la inspeccién
ante mortem, aturdimiento, sangrade, carnizacion, desollado, evisceracion,
esquinamiento, inspeccién post mortem, vestimenta utilizada por los matarifes,
decomisos, tratamiento de desechas, equipo utilizado en el rastro, higiene
personal de los matarifes. Posteriormente, en horas fuera del faenado o
inhdbiles se entrevisté a los matarifes, personal de la Municipalidad y vecinos
al rastro a través de fichas elaboradas previamente para dicho fin, incluyendo
todos los aspectos para la evaluacién de un rastro (Anexos I, 2, 3, 4, 5).

2.2 Anadlisis Estadistico:

Con la informacién obtenida de las fichas de evaluacion se determiné por
distribucién porcentual cada uno de los siguientes aspectos:
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Habiéndose llevado a cabo la Evaluacién higiénico-sanitaria de los rastros del
departamento de Solold, a través del método encuesta-observacion, mediante visitas y
aplicacion de fichas de recopilacién de datos a cada rastro, se obtuvieron los siguientes
resultados:

RESULTADOS GLOBALES:

En general, segiin se observa en el Cuadro No. 1, los rastros con que cuenta el
departamento de Solold presentan un porcentaje global promedio de 30.6%. Esta baja
calificacién evidencia la precaria situacion prevaleciente en estos establecimientos, encargados
del proceso de la matanza de animales para el consumo humano, convirtiéndose en un peligro
potencial para la salud piiblica.

Afsladamente, el rastro del municipio de Solold es el mejor clasificado con un promedio
de 38%, los rastros de Santa Lucia Utatldn y Panajachel con 37%. Los rastros mencionados
anteriormente presentan un manejo mds apropiado en cuanto a limpieza en las instalaciones,
no asi en el proceso de la matanza. Ademds, en el caso de Solold aisladamente, se cuenta con
un encargado especifico del rastro. Siguiendo en orden la calificacién de la evaluacion,
aparece el rastro de San Lucas Tolimdn con 28%, Nahuald 25% y finalinente el rastro con
menor puntuacion es el de San Juan la Laguna con 19%. Estos tres iiltimos rastros presentan
una situacion de abandono, observindose mucha suciedad dentro de la playa de matanza,
visceras y estiércol en algunos de ellos, lo cual trae como consecuencia la presencia de
roedores e insectos, conmo se pudo observar en el momento de la visita (Grdfica No.I).

RESULTADOS PARCIALES:

De acuerdo a las Grdficas No. 2, 3, 4, 5, 6, 7y 8 que representan cada uno de los seis
rastros en relacion a los cinco aspectos evaluados, se puede observar que el aspecto
"Ubicacion del Rastro" en los municipios de Solold y Panajachel alcanza la mejor calificacién
con 60%, seguido de los rastros de Solold y San Lucas Tolimdn con 53%. El segundo aspecto
mejor calificado es el de "Instalaciones del Rastro” en los municipios de Santa Lucia Utatldn
v Solold, con 53% v 51% respectivamente. En cuanto a los demds aspectos, se puede observar
en los diferentes rastros evaluados que estos se encuentran por debajo del 45% hasta llegar
a una calificacion de 0% en cuanto a "Control de Interferencias” se refiere en el rastro del

municipio de Nahuala.
CUADRO No. 1
RESULTADOS GLOBALES DE LA EVALUACION
' Guatemala, 1997

ORDEN . - LUGAR %l

{ = Nalmald - 25

2 Sta. Lucia Umn"a’n . 37

3 Solold o ki

E Panajachel 37

5 Srl.n Juan la Lagirna 19

f Sar Liucas Tolimdn 23
TOTAL 184
PROMEDICG 30.6
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INSTALACIONES DEL RASTRO

La evaluacion de este aspecto, segtin se observa en el Cuadro No. 3, da un promedio
total de 37.4, el cual representa el segundo promedio general, pero bajo en cuanto a las
expectativas higiénico-sanitarias que debe poseer un rastro, debido al mal estado de muchos
aspectos o a la ausencia total de ellos. De lo anterior, se tiene que el de Santa Lucia Utatldn

es el mejor calificado con 53.3%, le sigue el rastro de Solold con 51.1% y los demds rastros
con puntajes menores (Cuadro No. 3).

En todos los rastros evaluados puede observarse la ausencia total de servicios sanitarios
y de lavamanos. La ifluminacion artificial se encuentra ausente, a pesar de existir las
conexiones eléctricas necesarias. La iluminacién natural es escasa debido al mal disefio en
su construccion que no permite aprovecharla. En general, las instalaciones carecen de un
buen sistema de limpieza y no se usa ningan tipo de desinfectante.

CUADRO No. 3

RESULTADO DE EVALUACION DE ACUERDO A INSTALACIONES DEL RASTRO

GUATEMALA, 1997

K)RDI:':N LUGAR ESPECIFICACIONES PUNTEO %
- g
© . 7 —
“ 4 W 5
] e o o ©
2 N 4 —_
3 | o ap- P
= £ ) IS (7]
c =l @
S5 5 2z v sl 2
S |5l |[ES81E8ial| @
v w -
2le 12|38 o s |Elt |82 5|88z
il I 3 % b4 2 - = E| € w > o los] «
[ W c 1 n o ] =1 =3 ’2 E ; % E @ g
Sla 2 & | & = 2 ot -l = |= Al alao] <
i Nahuala 33 100 0 33| 67 0 [ 100 (1] 100 0 (] i} 33 466 31
2 Sta. Lucia 100 [{H) 67 kX] 100 33 0 67 0 67 100 0 33| 100 800. 533
Utatlan :
3 Solold 1 67 100 67 | 33 100 67 100 67 0 100 a3 Q Q 33 0 767 51.1
4 Panajachel 100 100 o 33 100 1] 0 (] 0 67 100 0 0 i3 (00 633 42.2
‘ 5 San Juan la 0 3] 0 33 100 0 0 [ 0 67 100 0 Q0 33 67 433 28.8
Laguna
6 San Lucas 0 100 0 (i} 1] 0 0 [ 0 67 33 0 [} ¢ 67 267 17.8
Tolimén
PUNTEO 300 | 533 134 165 467 160 100 234 0] 468 366 0 0| 132 ] 367 3366 224.2
% 50 | 88.8 | 22.3 | 27.5 71.8 16.6 16.6 39 [} 73 61 0 1] 22 { 61.1 560.7 374
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CONTROL DE INTERFERENCIAS

El control que se tiene de personas 'y de fauna ajeno al rastro, tales como perros,
roedores, insectos o cualquier otro animal, obtuvo el porcentaje promedio mds bajo en relacion
a los cinco aspectos evaluados, ya que fue de 18% (Cuadro No. 5); lo que evidencia el poco
control de la fauna indeseable en una industria de alimentos. Los municipios de Santa Lucia
Utatlén y San Lucas Tolimdn presentan el mayor promedio (ver Cuadro No. 5), a causa de
que dichos rastros cuentan con muro y puerta principal que circunda las instalaciones, lo que
ayuda a tener un mejor control, no asi el rastro de Nahuali que a pesar de tener un buen
muro que rodea dicha instalacién no tiene puerta principal y la playa de matanza mantiene
su puerta abierta debido al deficiente estado en que se encuentra este rastro. En general, se
puede decir que no existen procedimientos adecuados en el control de roedores e insectos como
ser pesticidas, telas metdlicas, etc. como también de personas y perros dentro del rastro.

CUADRO No. 5

RESULTADO DE EVALUACION
DE ACUERDO A CONTROL DE INTERFERENCIAS

GUATEMALA, 1997

ORDEN LUGAR ESPECIFICACIONES . PUNTEO %
I"ersonas Ajenas Perros Rocdores Inscclos
ul Rastro

1 Nuhuali R ] 0 0 0 i 0
é Stu. Lucia Utatlin o7 67 0 0 134 33.5
3 Soloki 3 0 it 0 13 8.3

4 Panajuchel .Iﬂll [} (L 0 106 25
5 Sun Juan s I,ngun.u X iU} 1} 0 33 . 8.3
6 San Lucas Telimdin T 33 0 ] 133 334
PUNTE(} R XX 100 0 L[] 433 " 108.5
MORCENTAJE . 55.5 16.7 0 it 72.2 18
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VI. CONCLUSIONES

Los rastros del departamento de Solold no retinen la infraestructura ni las condiciones
higiénico-sanitarias para funcionar normalmente de acuerdo al Reglamento de
Mataderos vigente en el pais, al Reglamento y Normas de la FAO y del Codex
Alimentarius. :

La ubicacion de los rastros del departamento de Solold se encuentra dentro del limite
urbano, a excepcion del rastro de Nahuald, contradiciendo asi lo establecido en el
Reglamento de Mataderos.

El personal que lahora en estos rastros no es calificado. Ademds, carecen de equipo
adecuado, - educacién y adiestramiento necesarios en el procese de sacrificio y
manipulacion de la carne, trabgjando en forma empirica.

No existe un control adecuado del estado de salud de las personas que laboran en estos
rastros a través de su tarjeta de sanidad.

No existe ningiin tipo de control contra insectos y roedores en los rastros investigados.

Los matarifes utilizan procesos tradicionales o empiricos de destace y no de acuerdo
a procedimientos sistemdticos actuales que evitan la contaminacién y la mala calidad
de la carne.

En ninguno de los rastros investigados existe la presencia de un médico veterinario o
personal técnico entrenado para llevar a cabo la inspeccion velerinaria ante mortem
¥y post morternt. :

No se ponen en prdctica ni se aplican las leyes sanitarias por parte de las
municipalidades, administradores o encargados de los rastros.

El funcionamiento, asi como las condiciones en que se encuentran los rastros
investigados, constituyen un peligro para la salud de los consumidores.
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ViiI. RESUMEN

En el presente estudio se llevé a cabo una evaluacion higiénico-sanitaria de los seis
rastros de especies mayores -que abastecen el departa
mento de Solold, ubicados en los municipios de Nahuald, Santa Lucia Utatldn, Solold
{cabecera), Panajachel, San Juan la Laguna y San Lucas Tolimdn.

Para realizar dicho trabajo, se utilizaron fichas evaluativas que abarcaron cinco
aspectos, los cuales son: ubicacion del rastro, instalaciones, personal empleado, control de
intferferencias y proceso de sacrificio. Cada uno de los aspectos mencionados se dividié en
subaspectos y cada uno de estos en cuatro cualidades o caracteristicas de calificacién para ast
obtener un valor especifico. ‘ o

Al proceder a la recopilacion de datos y su posterior tabulacion, se obtuvo un resultado
promedio global de 30.6 en escala de cero a cien. Independientemente y evaluando los cinco
aspectos antes mencionados, utilizando la escala de cero a cien, el rastro de Nahuald obtuvo
una calificacion de 25%, Santa Lucia Utatldn: 37%, Solold (cabecera): 38%, Panajachel:
37%, San Juan la Laguna: 19% y San Lucas Tolimdn: 28%. En cuanto a los cinco
aspectos evaluados en los seis rastros, se obtuvieron las siguientes calificaciones: ubicacion
del rastro: 51%, instalaciones: 37%, personal empleado: 18%, control de interferencias: 18%
y procese de sacrificio: 29%.

De los resultados obtenidos se puede concluir que estos rastros no reiinen las
condiciones higiénico-sanitarias que garanticen la salud piblica en el departamento de Solold.
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ANEXO 1
FICHA No. 1 '

w2 UBICACION DEL RASTEO
LESPECIFICACIONES VALORACION
1.1 Distancia al poblade mds cercano g I 2 3
1.1.1. De 501 a 1,000 o mds metros ...... :
1.1.2 De 251 a 500 metros ..ccoevvnn.-..
1.1.3 De 51 a 250 metros ...............
I.1.4 De 0 a 50 metros .....oooeeeeen..,
1.2 Direccion_de los vientos
1.2.1 Directe del poblade al rastro .....
1.2.2 Indirecto del poblado al rastro ....
1:2.3 - Indirecto del rastro al poblado ....
1.2.4 Directo del rastro al poblado ......
i3 Vias de comunicacién
1.3.1 Asfalto v/o via férrea .............
1.3.2 Terraceritt ..........oevevvevennann.
1.3.3 TEOIrIA voeeieeeiiiiaaeiieiiianns
1.3.4 Neo acceso a vehiculos automotrices ..
1.4 Servicio de energia eléctrica
1.4.1 De 16 a 24 horas diarias ............
1.4.2 De 9 « 15 horas diarias .............
1.4.3 De I a 8 horas diarias ..............
1.4.4 NO eXISIE coveeviiiiiiiiiisisiinerans
1.5 Extension del predio
1.5.1 Mds que suficiente segiin volumen de matanza
[1.5.2 Suficiente segiin volumen de matanza .......
1.5.3 Insuficiente segun volumen de matanza ..... :
1.5.4 No existe predio fijo .............ooinie.
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CONTINUACION FICHA No. 2

ESPECIFICACIONES . .. .. - VALORACION
o - 0 I 2

2.7.3 No impermeables ............ e ananas

2.7.4 NO EXISIEn .. ooovvviieieiiiiiieiiieiinnran,

2.8 Huminacion Natural

2.8.1 Cubre mas del 25% del piso ..................
2.8.2 Cubre el 25% del piso .......................

2.8.3 Cubie menos del 25% del piso ........ cerreenes
2.8.4 Cubre mucho menos del 25% del piso .......
2.9 Huminacion Artificial :
2.9.1 Distribuida en el 100 de la sala de matanza ...
2.9.2 Distribuida en ¢l 75% de la sala de matanza ...
2.9.3 Distribuida en el 50% de la sala de. matanza ...
2.9.4 Distribuida en menos del 50% de la sala de matanza
2.10 Plomeria

2.10.1 PV.Co i iiciieaes

2.10.2 Galvanizada .........................co0u0.

2.10.3 Bambii, carrizo t otra ....c.oeveunnunn.

2.10.4 NO CXISIE.ccniiiiiiiiiiiiieiinenn,

2.1 Abastecimiento de agua

2111 Siempre potable ............................

2.11.2 Algunay veces potable ......................

2.11.3 No potable .........cccoooiiiiiiivnviniinns

2.11.4 Nohay ......ccociiiiiiiiinin, et

2.12 Servicigos sanitarios

2,121 Limpieza con desinfectantes y/o detergentes .
2.12.2 Limpieza solo con agua ......................
2.12.3 Sin lhmpieza .......cociivvviiiiiiininnnnn.

2.12.4 NO CXISICN . iiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiannnns

2.13 Lavamanos

2.13.1 Limpieza con desinfectantes y/o detergentes .
2.13.2 Limpieza solo con agua ......................
2.13.3 Sin lnipreza .......ooooiviiiiiiiiiiiian...

2.13.4 NO eXISICN «ooviiiiiiiiiiiiiiiieiiaanns

2.14 Limipieza de la sala de matanza

2.14.1 Con desinfectantes y detergentes .............
2.14.2 Con desinfectantes o detergentes .............
2.14.3 Solo con agua ...........oooovviiiiiiiinannn.
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FICHA No. 3

| PERSONAL -
ESPECIFICACIONES o
3.1 ~ Ropa
3.1.1 Limpia vy exclusiva para su oficio ....

3.1.2 Limpia pero no exclusiva para su oficio..
1.1.3 Sucia exclusiva para su oficio .........
3.1.4 Sucia y no exclusiva para su oficio ....
3.2 Gorra, redecilla o casco

3.2.1 Usados por el 100% de personal ..........
3.2.2 Usados por el 50% de personal ...........
3.2.3 Usados por el 25% o menos del personal ..
3.2.4 NO Se USAM o..oocovivininiininn.n, eeeenn '
3.3 Calzado

31.3.1 impermeable ........................

1.3.2 - De cuero ......... rrareerereae.

3.3.3 Caife .oooovviiiiiiiiiiiiiens

3.3.4 Noowusan ..........oooivvviiiiinnn..

3.4 Cuchillo, vaina y chaira

3.4.1 Usados por el 100% del personal .....
3.4.2 Usados por el 75% del personal ......
3.4.3 Usados por el 25% o menos del personal
3.4.4 Noseusan .........cccovvvvunnigenn -

3.5 Buenos hdbitos de trabajo

3.5.1 En el 100% del personal ...............
3.5.2 £ el 75% del personal .................
3.5.3 En el 50% del personal .................
3.5.4 En el 25% o menos del personal .........
3.6 Buena Limpieza Personal

3.6.1 En el 100% del personal ...................
3.6.2 En el 75% del personal ........... e,

- 3.6.3 En el 50% del personal ....................
3.6.4 En el 25% o menos del personal ............
3.7 Taricta de sanidad
3.7.1 La posec el 100% del personal ..............
372 La posee el 75% del personal ...............
3.7.3 La posee el 30% del personal ...............
3.7.4 La posee el 25% del personal o menos del personal
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C SRR ANEXQ 5
- FICHA No. 5
PROCESO DE SACRIFICIO

ESPECIFICACIONES VALORACION
5.1 Encierro en corrales 24 horas antes de la
matanza . 0 1 2
S5.1.1. Siempre son encerrados ......
5.1.2 Casi siempre son encerrados ......
5.1.3 Casi nunca son encerrados ........
S. 1.4 Nunca son encerrados ........... ..
5.2 Aturdimiento_previo a la sangria
3.2.71 Se usa siempre ......
3.2.2 Se usa casi siempre ..............
5.2.3 Casi nunca se usa .....
5.2.4 Nunca se us@ .......coceocveuiiiinl
3.3 Sengria sin tocar bordes de la herida
5.3.1 Nunca toca la sangre los bordes de la herida.
332 Casi nunca toca los bordes de la herida .....
3.3.3 Casi siempre toca los. bordes de la herida ...
5.3.4 Siempre toca los bordes de la heridad .......
§.d Cabezas y patas ,
5.4.1 Siempre son quitadas v colocadas las primeras
enganchos .........................
5.4.2 Casi siempre son guitadas y colocadas las pnmems :
CH GUNCIOS (oiieenen.n... ettt
5.4.3 Casi nunca son qmtaa‘m ¥ colocadas Ias pmnelas
en ganchos ......................i.. ceeeevien s
S5.4.4 Nunca son quitadas y colocadas las primeras .
en ganchos ....... et it rieaererraaraeaa
5.5 Descuere
5.5.1 Siempre se efectiia con el ammal en la mesa
¥ parcialmente subido..........
5.5.2 Casi siempre se efectiia con el animal en la -
mesa v parcialmente subido ..................
3.5.3 Casi nunca se efectiia con el animal.en:la mesa
¥y parcialmente subido .......................
5.5.4 Nunca se efectiia con el animal en la mesa y
parcialmente subido. ........ Ceeraaenes rereses :
5.6 Atados
0.1 Siempre se acostimbran .....................
5.6.2 Casi siempre se hacen ......................
i | TROTIESAL OE WA OAD 1 SAR CARIOS BE abﬁ&%&lih
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