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I. INTRODUCCION

El presente trabajo se basa en el estudio evaluativo de
centros procesadores de productos cérnicos en el litoral del
Atlantico de la Repidblica de Honduras, Centro América.

Los productos cédrnicos son una fuente valiosa de
proteina, pero constituye también importante fuente potencial
de enfermedades si nose prepara adecuadamente de acuerdo cona
las buenas practicas de higiene.

Los alimentos deben cumplir con normas de calidad
microbiologicas y nutricionales rara ser aptos para el

consumo humano.

Los productos cérnicos en general son alimentos
consumidos por amplios sectores de la poblacién. Sin
embrargo por sus caracteristicas constituyen un medio

adecudo pr el crecimiento de microorganismos que aparte de
que la pueden descomponer, pueden poner en grave riesgo la
salud de los consumidores.

De tal forma todo esto en gran parte juega un papel
importante en la industria dedicada a la elaboracién y/o
comercializacidn de productos alimenticios en la inspeccidén

sanitaria de dichos productos con el fin de mejorar la

calidad.




II. OBJETIVOS

GENERAL:

Determinar las condiciones higienico-sanitarias en
centros procesadores de productes cAarnicos gque abastecen el

litoral Atléantico de la Reptblica de Honduras.

ESPECIFICOS:

Generar informaciédn que permita mejorar la 1llegada al
mercade de un producto de alta calidad tante higienica como
nutritiva.

Permitir 1la poblacidén abastecida por productos cArnicos
conocer las condiciones tantc higiénicas como de Sanidad en

las cuales se elaboran.
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ITI. REVISION DE LITERATURA

ANTECEDENTES HISTORICOS

Las mas antiguas referencias de mataderos en Egipto
datan de unos 2,300 afos antes de J.C. ta situacidn del
pais,. las influencias religiosas v el diferente aprecio de la
carne constituyeron propbablemente 2n los tiempos gue
siguieron los fundamentos para el desarrollo de los mataderos
industriales. Alrededor de Z00 afins antes de J.C. existia en
FRoma 2]l oficio de Carnicero. En Alemania, las referencias
mas antiguas sobre la transformacidn de la carne s2 remaontan
a los comienzos del siglo VIII. Alusiones al oficio de
carnicero como profesion especializada sdlo se encuentran,
sin embargo, en el siglo XII. Se carece de datos exactos
sobre 1 momento preciso en que el oficio de carnicero
surqe como actividad industrial. Se acepta, no obstante, gue
sus comienzos coinciden con la  fundacidn de las grandes
ciudades. Hasta entonces los sacrificios y elaboraciones de
la carne dnicamente bastaban para el propio con;umm (9} .

En las ciudades recién creadas resultd preciso construir
mataderos, los cuales se situaron por lo comdn a la orilla de
rios y fuera del recinto de las ciudades. La guerra de los
treiﬁta Afos v el régimen gremial entorpecieron seguidamente
la construccién de los mataderos necesarios. lL.os carniceros
recelaban que su libertad de actuaciédn profesional se viese
perjudicada por los mataderos publicos. l-a construccidn de
mataderos sdlo alcanzd nuevo auge con ila c¢reacidn de

mataderos pablicos (92).




H. CONSTRUCCION DE LA PLANTA

El primer objetivo perseguido en esta revision de los
planos e instalacinnes existentes es determinar si las
oparaciones de la planta pueden ser realizadas en forma
higiénica, contemplando, ademas un ldgico v ordenado manejo
y circulacitn del producto. Log edificios gus componen la
planta habiran de tener =1 tamafo v caracteristicas de
construccion adecuados para facilitar su operacidn y
mantenimiento (8).

MATERIALES DE COMSTRUCCION:

Los materiales uvwsados deben ser fadciles de limpiar,
impermeables vy resistentes al desgate y corrositn. Los
materiales absorventes, dificil de limpiar (madera. cartdén,
veso ¥y cartones porosos de tipo acustico) generalmente son
inaceptables en los departamentos procesadores de productos
alimenticias {17).

P1505:

Los pisos deben ser construidos de:

a} Ladrillo de pavimento vitrificado de busna calidad,
©on liQa da argamasa resistente al acido,
impaermeable sobre uﬁa hase de concreto.

b) Concreto iﬁpermeable.y resistente al Acido.

c) Otros materiales impermeables.

Fara prevenir accidentes los pisos no deben ser
excesivanente lisos, y deben tengr wuna superficie
antideslizante. 8e obtienen buenos resultados hacienda los

Pisns con blogues 0 ladrillos de pavimento vitrificados o de




caoncreto con particulas abrasgivas incrustadas en la
superficie,

Los pisos de concreto con una base de latex o resina
sintética son mAas resistentes a las grasas v los acidos.

lLieben evitarsg las grietas, hendiduras v depresiones gue
podrian acumular  liguidos. Los pisos deberan tener una
pendisnte adecuada para que el drenaje sea eficaz (8.,17).
PAREDES INTERIORES.

Las paredes interiores deben ser lisas v construidas con
materiales impermeables tales como ladrillo vidriado,
arulejos, cemento portland finaments alisado u otro material
no absorvente ni téxico, v gque estén apovados sobre cimientos
adecuados (8,17).

| oz paneles de vidrio deben tensr superficies lisas v
estar protegidos del dafo que pudieran ocasionarles 1 gquipo
vy las canales. Los golpes con carretillas,. carros. etc.,
pusden prevenirse colocando a lo largo de las paredes un
borde parachogues (8,17).

Los rebordes de las ventanas deben tener un declive de
45 grados. Fara proteger los vidrios es conveniente gue los
marcos se encuentren a 20 cm o mas del piso (8,17).

En la wunidn de pisos v paredes en todas las
habitaciones, deben haber zécalos cédncavos, con una curvatura
adecuada para mantener la higiene (8,17).

PUERTAS.
l.as aberturas de la pusrtas si se usan para =1 paso de

carretillas o canales transportadas por medio de rieles,

it BUAILALY




debzn tener por lo menos 1.50 m. de ancho (8,17).

lLas puertas seran de metal galvanirzado, o de madera
revestida por ambos lados con laminas de metal resistente a
la corrosidn, con las uniones soldadas o dobladas

lLos marcos de las puertas deben estar revestidas de
metal inowidable, sin fisuras gque alojen sutiedad o insectos.
Las iineag de unidn de las paredes deben ser eficazmente
selladas con un compuesto flexible (8,17).

CIEL.ORRASDS.

Los cielorrasos deben tener una altura de T m. o mas, en
los departamentos de trabajo (8,17).

Dado qgue pueden constituir wuna fuente importante de
contaminacidn directa de los productos, deben mantenerse
siempre libres de pintura o veso descascarados, polvo, agua
de condensacion o goteras, en lo posible es impoﬁtanta evitar

los cielorrasos pintados (8,17).

La red eléctrica, las caferias aéreas, asi como los
ganchos que no estén en uso deben ser eliminados, pues
constituyen una fuente innecesaria de contaminacidn
potencial. Es esencial la limpieza rutinaria de las
estructuras elevadas (8,17).

En lo posible, los cielorrasos deben ser limpios vy
chatos. Fueden ser de cemento portland, asbestocemento en
planchas- grandes, con las uniones selladas con un compuesto
flexible, o de otro material impermeable. 8i el cielorraso

tiene vigas a la vista, estas deben de ser por lo menos de




0.90 m. en el centro v dizsetadas de mansra gue no hava
demasiados bordes o hendiduras, dificiles de limpiar (10,17).
CARPINTERIA INTERIOR.

En aguellos caszsos 2n los cuales es inevitable el uso de
madesra a la vista para los interiores, debe emplearse madera
cepillada. Estas superficies debesn recubrirse con un aceite
no toxice de buena graduacitn o con una pintura de base
plastica; también pueden tratarse con aceite de limpieza
calients o un tapaporos incoloro. Los dos dltimos
procedimientos son los mas preferidos, particularmente para
logs cielorrasos (10,17).

ESCALERAS.

Em los departamentos donde se manejan productos
comestibles, las escaleras deben ser construidas con
materiales impermeables, con escalones solidos v la parte
vertical entre escalones o contrahuslla debe ser cerrada y de
19 cm. de altura (10,17).,

CORTINAS METALICAS, CONTROL DE INSECTOS Y ROEDDRES.

El establecimiento debe estar adecuadamente protegido
contra aves, perros, gatos vy animales dafinos incluyendo a
los insectos v roedores {(10,17).

Todas las ventanas, puertas y demds aberturas que
podrian permitir la entrada de insectos deben estar equipadas
con cartinas metalicas. Sobre las aberturas de las paredes
sxteriores de las Areas destinadas al empague vy rgcepeidn de
alimentos, deberan instalarse tubos o ventiladores "caza-

moscas” para impadir la entrada de ratas y otros roedores, en

7




la unidn de las paredes v pisos deben incrustarse, horizontal

v verticalmente, metal foraminado o mallas de alambr2 no
mayor de media pulgada, sxceptuando las paredes de
mamposteria sdlida construida con azulejos, ladrillio
vidriado, eto (10,175,

ILUMINACION DE LA PLANTA

Fara mantener buenas condiciones de higiene, es esencial
una iluminaciédn adecuada. Es imposible realizar en forma
eficar las tareas de higiene de la planta y limpiera de las
canales si no hay luzr abundante. Las contaminaciones no se
pueden svitar si no se pusden ver bien las posibles fuentes
de las mismas (10,146,17).

S2 debe contar con iluminacidn adecuada en todas las
Areas donde los alimentos e ingredisntes son procesados,
examinados o almacenados; donde se lava el eguipo y los
utensilios; v en los lavatorios, vestuarios, armarios
v toilettes. Léamparas, artefactos, claraboyas u otras
superficies de vidrio suspendidas sobre alimentos en
cualguier de preparacidn, deben ser suficientemente seguras o
protegidas adecuadamente para prevenir la contaminacion en
casa oe ruptura, Esto puedg conseguirse con un
gacudn protector de material irrompible como, por ejemplo,
Flexziglas (8,17} .

En wventanas v clarabovas debe emplearse vidrio incoloro
v de alta transparencia. FPara reducir el reflejo.

de clarabovas vy ventanas gue reciben considerable luz solar,

debe usarse vidrio difusor de luz v absorvente de color




{azul) (8,17,

En una habitacion de trabajo sin refrigeracidn, las
areas opoupadas por las ventanas deben abarcar aproximadamente
174 de la superficie del piso. La relacidn sera mayor donde
hava edificios adyacentes, galsrias adreas o montacargas gue
interfieran la entrada directa de la luz natural. En
Ios lugares o en los momentos en que no se dispone de
adecuada luz natural, se requiere luz artificial bien
distribuida. Esta luz artificial no debe producir ninguna
distorsidn del color (10,16,17).

La intensidad total de la iluminacidn artificial en los
departamentos de trabajo no debe ser menor de 20 bujias/pie.
La iluminacidn no debe ser menor de 30 bujias/pi= en
ios lugares donde se realizan inspecciones, o donde se
requiere iluminacién especial para permitir a los empleados
la apropiada preparacidn de productos que cumplan con
los requisitos establecidos. En las camaras frias donde se
guardan colgadas canales, gs suficiente una iluminacidn de
10 buiias/pie a nivel de las patas inferiores del animal

(10, 16, 17).

VENTILACION DE LA PLANfA
iLa higiene de la planta estard estrechamente relacionada
con el adecuado disefio del equipo de ventilacidn. Los
vapores ¥ oloves desagradables deben ser eliminados
rapidamente, para que no pusdan ser absorbidos por los

productos. Ademads, los vapores incluyendo el de agua, pueden




reducir considerablemente la visibilidad, restando comodidad
v 2ficacia al trabajo (10,16,17).

For consiguiente, es importante que en todas las
habitaciones de trabajo y en los cuartos de vestir exista
ventilacion apropiada, va sea por medio de ventanas v/o
clarabovas, o por medios mecanicos tales como
acondicionadores de aire o ventiladores entubados. las
ventanas no deben s=r movibles en los lugares advacentes a
corrales, rampas parsa ganado vy departamentos de productos
comestibles (10,16,17).

En las hahitacimnes'refrigeradaﬁ, donde la ventilacidn
natural es limitada v hay un ndmero considerable de operarios
trabajando continuamente, como por ejemplo, en las salas de
desposte, debs contarse con razonable ventilacidn mecanica
para prevenir la acumutlacidn del aire viciado (10,1&6,17).

En los departamentos de trabajo v en los cuartos de
vestivr habréd entradas de aire fresco provistas de filtros
eficaces, para eliminar olores, humo, etc., e impedir la
entrada de insectos, polveo, etc. En caso necesario se
instalaran calefactores para templar el ambiente en épocas de
frio. En las Areas de trabajo no refrigeradas v en los
cuartos de vestir gque dependen snteramente de medios
artificiales para su ventilacidn, se colocaran sistemas con
una capacidad de por lo menps seis renovaciones totales de

aire por hora (17).




REFRIGERACION DE LA PLANTA

La refrigeracidn adecuadas es uno de los medios nds
eficaces para controlar 2l crecimiento de los
micromrganiammﬁ. Ez imperativo contar con suficiente espacio
refrigerado para el manejo de las canales y productos (173).

La temperatura maxima de las Aresas donde se manejan vy
almacenan productos de facil descomposicidon debe ser de 10
grados centigrados. FEn agquellos casos en los cuales resulta
dificil o imposible cumplir con sste reguisito debe
efsctuarse, cada 4 horas, un cuidadoso lavado del equipo vy
del Area durante las operaciones (13).

Cada sistema de refrigeracidn debe ser instalado en

forma apropiadars

. 5i se usan serpentines de pared se instalaréan, debajo
de lozs mismos, canales de purga de concreto u otro
material impermeable, unidos con el piso y
adecuadamente conectados al sistema de drenaje.

. Bi =e instalan sistemas de refrigeracidn adreos,
debajo se colocaran bandejas de purga aisladas,
conectadas al sistema de drenaje.

. Las unidades de refrigeracidn para el suelo deben ser
colorcadas dentro de areas bordeadas por un zocalo,
con canaletas de drenaje separadas o adyacentes a los
drenajes del piso.

. Los equipos adreos de refrigeracidn por rocio e
salmuera deben ser mantenidos en buenas condiciones

para prevenir goteo u otra forma de contaminacion de

i1



las canales o de los productos (13,17).
FLOMERIA DE LA PLANTA

l.a plomeria es un aspecto particularmente importante a
considerarse en las plantas de alimentos. G8i las
instalacianss no son hechas v mantenidas en forma adecuada,
pueden sobrevenir situaciones de peligro para la salud
piblica, tales como conexiongs cruzadas, sifonaje de retorno,
interrupcion del sistsma de drenaje, o goteras. Cualguiera
de los inconvenientes mencionados pusden causar una seria
contaminacidn del agua, de los productos, del equipo, o de
los utensilios, provocar olores desagradables u otras
molestias. Si la presion del agua reduce por el tamano
imapropiado o el mal estado de las caferias, pueden verse
afectadas las operaciones de lavado v pliezas de equipo gue
dependen para su funcionamiento de suficiente presidn
vy volumen (16,17).

En general, =1 tamafo, la instalacion y el mantenimiento
de toda la plomeria debe ajustarse a las leyes, ordenanzas vy
reglamentaciones estatales o locales, a excepcidn de los
rasos en los cuales los requerimientos del "Consumer and
Marketing Service" son mads estrictos (16,17).

El concepto de plomeria abarca varias areas, tales
como provision de agua, drenajs y evacuacion de residuos,
cada una de las cuales serd tratada separadamente, pues

involucran tambi®n otros aspectos sanitarios (146,17).
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PROVISION DE AGUA
AGUA POTABLE.

Una provisidn adecuada de agua frezca v limpia es de
primordial importancia para la higiene y las operacionss de
la planta. El1 primer reguisito 5 gue el agua sea potable,
loy cual significa simplemente gue pustda beberse o sea
adsecuada para el consumo  humano sin previo tratamiento por
ebullicidn o agresgado de productos quimicos (16).

En general los reguisitos para la potabilidad son los
siguisntes:

A. Caracteristicas fisicas. El agua no debs contener
impureras ofensivas a la vista, al gusto o al olfato.

F. Calidad microbioldgica. El1 agua no debe contener
microorganismos que puedan ssr una amenaza potencial para
la salud humana. FPracticamente todas las enfermedades
conocidas como transmiftidas por 21 agua son debidas a
organismos que se eliminan con las heces fecalesg
principalmente E. Coli que es un indicador de
contaminacion fecal.

FPot consiguisnte, la contaminacidn del agua como
material fecal repressnta Qna de las formas mas peligrosas de
polucidn. Dado gue las bacterias coliformes estan
universalmente presentes 2n la material fecal, las pruebas de
laboratorio para este grupo daran indicacitn directa del
namero de bacterias intestinales presentes. El recuento de
coliformes generalmente da la medida de la seguridad del

agua (1&).




C. Caracteristicas quimicas. El agua no debe contener
ninguna impureza quimica en concentraciones gque puedan
ser peligrosas para la salud de los consumidores, ni debe
ser excesivamente corrosiva para el sistema de
abastecimiento. No debe contener residuos de sustancias
empleadas para su tratamiento en concentraciones mayvores
gque las necesarias.

Ne debe contener tampoco sustancias que puedan ejercer un
efecto fisiolégico nocive, o cuyos posibles efectos sobre
el organismo sean desconocidos.

D. Radioactividad. La exposicidén de los seres humanos a la
radiacién es perjudicial. Por consiguiente, el agua no
debe contener materiales radicactivas.

Como minimo, el agua de la planta debe pasar por las

pruebas de potabilidad prescriptas en los 'Etandares de agua

rara bebible’ del Servicio de Salud Pdblica del Departamento
de Salud, Educacién y Bienestar de los Estados Unides. El1
agua de cualguier fuente no aprobada vy certificada como
potable es automaticamente considerada como no potable.
La administracidén de 1la planta es responsable de que el agua
sea analizada periddicamente por un laboratorio aprobade, el
cual certificard que la misma cumple con las especificaciones
del servicio de salud piublica.

Si el agua potable es obtenida de pozos privados, éstos
deben de encontrarcé en el establecimiento Yy estar
eficazmente protegidos de lo polucién. Para prevenir la

polucidén es fundamental evitar la entrada de material
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contaminants y directamente de la superficie d2 el agua gue
llegus al pozo con filtraciédn insuficiente a traveés del
suelo (14&4).

Mormalmente deben tomarse precauciones para gue no
pueda entrar al pozo agua filtrada de tres metros del suslo.
Los pozos deben ser colocados en terreno mas alto de 1a
fuentes de polucion constituida pdr tangques sépticos,
corrales de ganado, Areas de maneio de productos no
comestibles o condenados, ete.. ¥ a una distancia segura de
las mismas. La distancia se encuentra gensralmente
especificada en los codigos del departamento de salud
locales (10,13,17.18).

i se necesitan cloradores para aseqgurar una provision
continua de agua potable, d#stos serdn automiticos vy
provistos con dispositivos gue permitan a la administracidn
de 1a pianta y al inspector saber cuando han dejado de
funcionar (1é&).

5i s usa de una fusnte de agua piblica aprobada la
certificacidn anual basada en muestras tomadas en el centro
de distribucion de la planta es suficiente. El agua de pozos
privados debe ser analirzada cada & meses. Estos son
redquarimientos minimos. Si en en cualguier momento al
inspector sospecha gque la provisidn del agua es }nacepﬁﬁble,
debe tomar muestras inmediatamente v suspender su uso (16).

El proposito del muestreo es doble: primero, determinar
la potabilidad del agua provista a la planta; v segundo,

establecer que no ha habido policidn dentro de el sistema de

i3




distribucidn de la planta {16).

Dado que =1 agua de las fuentes publicas aprobadas es
someltida a amdlisis frecuentes, pusde ser aceptada
generalmete como potable. En este caso =21 problema principal
2z la posibilidad de polucidn dentro de la planta. For
siguente, las muestras para certificacidén deben ser tomadas
en varios puntos de la red de distribucion. v se toma una
s0la muestra del medidor, esta es de escaso o ningdn valor,
por cuanto no sirve para indicar la calidad del agua
raalmente empleada para la preparacidn del producto. Un
estudio cuidadoso del sistema de distribucidn de agua de la
planta debe basarss en la extracoidn de varias musstras
representativas (14).

bensralmente las muestras deben tomarse de tantas areas
diferentes de la planta como sea practicamente factible. Las
posibles fuentes de polucidn dentro de la planta incluven,
paro no s limitam a las siguientes:

A. Frovisidn de agua no potable. El uso de agua no potable
es una fuente potencial de peligro en algunas plantas, el
abastecimiento del agua es limitadeo y costoso, y se
aprovecha 21 agua no paotable de un rio, lago o pozo no

aprobade {17}).
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El emplen de agua no potable, se permite exclusivamente

en aquellas partes de la planta donde se manejan o preparan
productos no comestibles, vy solo para propédsitos limitados,
tales como condensadores de ampnio no conectados con la linea
de agua potable, cafierias de vapor sirviendo tangues para la
fuzion de productos no comestibles, en conexidn con el sguipo
usado para el lavado previo a la fusidn de
los mismos productos, y en redes cloacales para s@patrar
stlidos pesados de las aguas residuales. (17).

El wso de agua no potable no se permits para lavar piso,
Areas o eguipo involucrado en el transporte de material v
desde departamantos de productos comestibles ni en tangues
para escaldar cerdos, maguinas afeitadoras o lineas de vapor
gque sirven equipos para la fusidn de productos comestibles,
ni tampoco para limpieza en corrales, dreas de sangria o
rampas dentro del departamento de sacrificio de los animales.

En todos los casos, las lineas de agua no potable deben
estar claramente identificadas v sin caﬁexiones cruzadas con
el sistema de abastecimiento de agua potable. (17).

En caso de incendio, pusden hacerse conexionss de
emergencia entre los sistemas de agua potable vy no potable,
pero rutinariamente debe existir entre ambos wuna completas
~geparacidn, la cual no debe basarse gmlémente en el empleo de
valvulas, va gus pueden tener pérdidas o ser abiertas.
azcidentalmentse. En cada caso, las conexiones deben ser
aprobadas por autoridades locales v por w8l servicio de

ingpeccion (17).
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Feutilizacion del agua. En ciertns casos 21 sgua potable
puaeds ser utilizada mas de wuna vez para  los mismos
propéositos en una planta. La reutilizacion del! agua
pusde admitlirse, previa destilacidn en retortas, para
tubarias de vapor conduciendo desodorizantes usados en la
praparacicdn de tocino v productos comestibles similares,
vy Bn egquipo empleado para &l enfriamiento de proguctos
envasados (17).

El agua reutilizada para el enfriamiento de productos
envasados debe ser eficazmente clorada (no manos de una
parte por millon de cloro residual en cualguisr punto del
sistema de refrigeraﬁién). Es necesario subravar gque no
se pusde confiar plenamente en la eloracidn sola, ni
puede aceptarse como reemplazo de los procedimientos de
limpieza v de laos programas de renovacidn del agua.
Sifonaje de retorno. Fl sifonaje de retorno consiste en
2]l contrafluio de agua usadea, contéminada, aopolucionada
#n accesorios de plomeria y equipeo, etc., debido a
presidn negativa en las cafierias o en el sistema de
abastecimiento (17).

La presion negativa o vacio parcial puede ocureir en
cualgquier linea de aprovisionamiento debido a caﬁeriaé
obstruidas, repentina demanda de una gran cantidad de
agua en cualquisr parte del sistema, fallas en la bomba,
una ruptbura en la linea da distribucidn de agua

{particularmente en las linsas principales), etc.

i8
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El peligro del sifonaje de retorno puede prevenirse por
la 2liminacidn o lineas de distribucidn de AQUAS
sumsrgidas o colocando L& valvula vacuorreguladora
funecional entre la dltima valvula de cierre vy la linea
sumargida (17).

Frm las instalaciones donde las tuberias sumergldas son
insvitables (mesa para beneficio de friperia, tanque de
desecongelamiento, algunos =sterilizadores, etoc.), deben
rolocarse valvulaz  vacuorreguladoras  funcionales. En
caso de wvacin parcial el vacuorregulador administrara
aire a la tubesria de aire; como 21 aire es mucho més
liviano gue los liquidos, se elimina la aspiracidn de
agua contaminada en el sistema de abastecimiento.
Dendsitos. Los depédsitns temporarios de agua potable de
la planta deben ser construidos en forma apropliada para
prevenir la contaminacidn de su contenido. Los tangues
abiertos son los mias aceptables (17).

Los depdsitos no deben tener areas sin uso y el agua debe
poder circular libremente para gue no se pstangue (3).
Tuberias. La identificacion de las tuberias de acuerdo
al usn avudard a prevenir 1a contaminacidn de los
productos. Ei establecimiento puede usar el siguiente

zistama recomendado:

Lineas conkraincendios — Rojo.
Reri cloacal - Negro.
Tuberia de =almuera comestible — Verde mas el nombre.
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Tuberia de salmuera no comestible - Negro.

Tuberia de gas — amarillo.

Tuberis de aire - blanco.

Tuberia de agua potable — verde.

Tuberia de agua no potable - negro.

Tuberia de productes no comestibles - negro + nombre.,

Tuberia de productos comestibles — verde + nombre,

Tuberia de amoniaco -~ azul.

Linea de curado de sncurtidos - verde + nombre.
Salidas de agua caliente v fria.

L& planta debe constar con agua potable caliente vy fria
bajo suficiente presion (8,17).

El agua caliente sera proporcionada por un tangue
central de capacidad conveniente o por cualquier otro sistema
adecuado a las necesidades de la planta (7).

Fara la limpieza del 2QULpPO. piso, paraedes, etc.s
suietos a contaminacidn ulul's contacto con las canales
infectadas o sus visceras, la temperatura minima de agua seré
de B2 grados centigrados, este requisito de temperatura se
aplica al agua en el lugar de uso , en Caso NeECEsario, puaede
controlarse por medio de termometros convanientemente
instalados (7,17).

El sistema de valvala mixta para agua vy vapor ng
ez acaeptable cuando el agua caliente va a ser usada para la
esterilizacidon del equipo o Argas contaminadas por material
infectado. El agua caliente bajo presidn para la limpiera de

habitaciones, squipos y Aaresas distintos de los mencionados
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arriba serdé provistae por bocas de salida bien ubicadas (3).
£l sgua debe sstar suficientemsnte caliente como para
permitir una limpiszra a fondo. El uso de vapor a presidn

{vapor vivo) generalmente no ez un método aceptable para la

|

limpieza o egsterilizacidn de habitaciones vy equipo. la

b

temperatura del vapor baja muy rdpidamente dézpués de salir,
por lo cual, préacticamente,ni limpia ni esteriliza (7,17).

El mgtodo tiens demas la desventaja de agregar esxcesivos
wvapores al ambiente, limpiando la wvisibilidad vy reduciendo
avn mas la eficacia de la limpieza (7,17},

lLa limpieza vy esterilizacidn por vapor a presion 85 una
pperacion permanentemesnts muy impresionante pero sin ningan
valor real (8,17).

HIELO.

El hielo ugado an las plantas debe cumplir los
reguerimientos exigidos por las leves, ordenanzas Vs
reglamentaciones (8,17).

£1 hielo para consumo humano © para ser empleado en
contacto directo  con productos © con  equipos  para  la
preparacion de alimentos debe reunir las condiciones de
calidad requerida para el agua potable (8,17).

El hielo manufacturado- dentro de la planta debe ser
hechs con agua potable, en un equipo gqua pueda ser mantenido
limpio con facilidad y que produzca hielo de calidad-
aceptable. Los depdsitos de nieve carbnica, escamas o
blogues de hislo, deben estar recubiertos con acero

inoxidable u otro metal galvanizado (8,17).




£l metal debe ser suficientemente grueso como  para
sopartar raepetidos golpes de la pala mEcdnioa 5in
aguierearse (8,17).

En el fondn del compartimiento e depdsito  habra
bandeias de drenaje de metal galvanizado, removibles ¥
adecuadamente perforadass las bandeias s8 inspeccionaran
frecusntements para asegurar so limpieza (17).

Algunns de  los equipes usados para la produccion de
hielo en escamas estén construidos de manesra gue =21 agua del
derretimiento 28 recogida en un espacio provisto debaio del
compartimisnto de depdsito. Esta agua no pusde usarse
nuevamente para la produccidn de hielo ni se debe permitir su
entrarda en las tuberias de agua potable (17,20).

Mo hay objecidn en refrigerar _previamente el agua
empleada para la manufactura de hielo, haciéndola circular
por serpentines cerrados sumergidos en agua fria, debajo del
compartimiento de depdsito (13,17).

La vigilancia del equipo para la prepacidn del hielo en
la planta, es parte del programa de inspeccidn sanitaria de
rutina (13).

El hielo usado, pero no manufacturade en la planta
inspeccionada, debe ser comprade a proveedores externos
aprobados. For lo menos anuaihenta ¥y sismpre gque 1o
soliciten, la administracidn de la planta debe proporcionar
al inspector un informe de la Agencia de salud estatal del
municipio respective, certificando que el hielo provisto es

fabricado con agua potable y manejado en forma higidénica.

P




Debe recharse =1 hielo suministrado por fusntes externas
no cerbificadas {(17)Y.

Los wvehiculos wusados para el transporte o reparto del
higlo no envasado deben ser herméticaments cerrados o, si se
trata de vehiculos abiertos, tendréan caja hermética v estaran
equipados con lonas limpias para cubrir toda la carga hasta
2! pisao v hacia atras {(13,17).

El hi=lo deberd ser rechazado si el wvehiculo que lo
transporta no lo protege de la contaminacidon del polvo,
suciedad u obraz fuentes. El hielo destinado a entrar an
contacto con los productos o con el equipo para la produccidn
de alimentos no debe tocar el piso w otra superficie gue
pugda contaminarlo (18,17).

Fara la manufactura, almacenamiento, transporte,
descarga v manejo en la plante de hielo comestible deben
usarse solo ubtencilios esterilirados (17,207,

Feridvdicamente, v en condiciones de asepcia, deben
tomarse muestras de hielo, las cuales seran sometidas a
prueha para determinar contaminacidon bacterioldqgica.

lLas muestras de hielo fabricado en gl establecimiento
saeran tomadas al mismo tiempo gue las de agua. E1 obtenido
de proveedores externos serd analirado dos veces por afmo; la
muestra se tomarad en 21 momento de la recepcion (17,20).
ARCHIVOS DE CERTIFICADOS DEL AGUA.

Cada establecimiento permitird en cualguier momento, que
s= inspeccione su linea de abastecimiento de agua, los
depdzitos, 21 sistema de distribucidn vy la provision de

s
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hielo. En todas las plantas los inspectores mantendran s=n

sus respectivas nficinas, LM archivo conteniendo: La

i
m
-+
=
—d
jed
1
14
!
=
[mg
a
al
Hil

neral de qu.e el agua usada ey 2l
abastacimisnto cumple con los requisitos de potabilidad; los
resultados del muestren perifndico  del agua; informacidn
partinente relativa a esa planta en particular {(ubicacidn de
pozos, uso de agus no potable, problemas especieles, etou)s

pecciones realizadas; vy  obtro  de

un regishtro  de las in

i
i}

lns muestrens de hielo v lozs resultados correspondientes
(17,20).
DESAGUES DE LA PLANTA

Es importante gue 2] sistema de drenajs de la planta sea
disefiado de manera tal qgue permita la pronta eliminacion de
los desperdicios liguidos v sdlidos =n suspensidn. Se
considera un serio peligra sanitario gue en 2s0s liguidos
contaminados se acumulen o recorran largas distancias en los
pisos. La acumulacion de desechos provoca olores
desagradables en las 4reas de trabajo vy hace imposible una
limpieza apropiada, aumen tando conziderablemente la
posibilidad de contaminacidn de los productos (17,18).

For racsones de higiene 21 sistema de alcantarillado se
divide #n dos parites separadass Tuberia de servicios
sanitarios, conectando con los retretes vy mingitorims,l Yy
tuberia general de desague de la planta (drenajes del piso,
lavatorios, equipo, eto.) (17).

Freruentenente existen ademas, tuberias adicionales para

sangre v para 21 contenido de las panzas y cuajes (13,17).



TUBERIA DE SERVICIOS SANITARIOS.
Flo debe sstar conectada con otros desagues de la planta.
Vampooco debe desaguar 2n un sumidero de grasa ni entrar en la

red cloacal en lugares donde haya posibilidad de gue el

L

material de desecho inunde los pisos del establecimiento
i17).

La tarea de s=uaminar las tuberias para oonstatar esta
separacidn 25 a menudn excesivamente dificultosa, pues pusden
gatar smpoliradas en la pared o en el piso (17,20).

He han obhtanido resul tados razonablemente exitosos
madiants =1 smpleo e colorantes LA ntros indircadores
i

agregados al tema en diferentes puntos. Tales

i
n

pracedimisntos reguisren por o gensral personal entrenado,
pudienda a veoes solicitar su ayvuda vy asesoramisnto a las
antoridacies sstatales, municipales o localess. Tambien pusde
realirar el trabain LIt buen plomsro contratado por a1
establecimiento (17,18,20).

Las tuberias de servicios sanitarios deben instalarse de
manara gue las posibles pérdidas no afecten los productos o
2]l =guipo, deben ser revisadas regularmente para evitar tales
pardidas ypara la correccion inmediata de cualgquier defecio
{1&,17).

TUBERIA DE DESAGUE DE LA PLANTA.

Todos los departamentos donde se realizan bOperaciones

gue implicamn 21 manejo de liguidos, deben tener desague de

pisn. Como regla gensral deben instalerse un desague de 10

I
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em. e disdmetro por cada Area de 34 m. cuadrados. El piso
tamderd una inclinacion de alredsdor de 1.4 de pulgada por pis
hacia los desacues (17,20).

En las cémaras frias de venta vy otros departamentos

donde 2 usa splo wuna limitada cantidad de agua, el declive

del piso serd de alrededor de 1.8 pulgadas por pie. E=
importante que los pisos se inclinen uniformemente hacia los
desagues, sin lugares bajins que pusdan acumular liguidos. bo
s necesitan desagues en el piso d= las camaras de
congelacidn ni en las dreas de almacenamisnto en seco (17).

Los canales serin alrededor de &0 cm. de ancho vy tendran
un declive de por 1o menos 1/8 de pulgada por pie hacia los
desagues colocados en su interior (17,18).
l.os desacguss tendrdn parrillas metdlicas que impidan la
entrada de ratas v ratonas. Los desagues cubiertos, ademas
de impedir el acceso de animales, protegen las trampas v
tubmrias de ser obstruidas por basura u otros materiales
demasiado grandes para fluir libremente. Eosas partvillas
deten ser aseguradas en  su lugar, pues estando flojas
no solamsnte permiten 21 paso de roedores sing quie también
constituyen un peligro (17,18).

TAMARNDO Y CONSTRUCCION DE LAS TUBERIAS DE DESAGUE.

Todas las tuberias de desague deben ser de tamafio
suficisnte para permitir una radpida eliminacidn de
los desechos. Todas las tuberias de piso deben tener un
diametro interno de por lo menos 10 om.. Las tubsrias para

drenaie del estomago de bovinos adultos deben tensr  un




disametro porlo menos 20 ocm. para evitar la oclusidn. Las
tuberiazs para contenido de estdmagos de cerdos, ovejas v

terneros tendran wun didmetro interior de 15 cm. como minimo.

i

Lovarios desagues descargan an una tuberia principal, @sta
serd proporcionalmente mayvor (Lo suficients para provesr un
mAarven de seguridad del S0%) {16,170,

DRENAJE DEL AREA EXTERIOR.

Todas las Arsas oficiales del establecimiento tendran un
declive v desague suficientes como para permiticr el rapido
psourtimisanto del agua usads en los edificios vy el agua
superficial (145,17},

l.os lugares destinados a la carga y descarga dsheran ser
de concreto cubriendo wna distancia minima de & m. desde
los edificios, embarcaderos, rampas Y nlataforma, con
adecuadn drenaje confinade al area (1é6,17).

FPROBLEMAS RELACIONADOS CON ELL DRENAJE.

Algunos de 1oz problemas gue s2 2 presentan con mas
frecusncia son desague de lavatorions obstruidos o rotoss
oclusidn de los drenajes del piso, trampas y tuberias, mal
nlor producido por gases cloacales debido a la falta de
trampas v de liguido obturador o 21 espleo de2 trampss de
desviacion v depresiones en @l piso pavr deaterior del
pavimento (i1&,17).

TRATAMIENTO Y ELIMINACION DE DESFERDICIOS EN LA FPLANTA

Eri 1a industria de la carpe, como 8n nuohas atras; el

mornterol v 1a aliminacidn de residuos s un problema

importarnte. e Optima wtilizacion W redu o iin de los




pEmnEcdio s g8 oun obie’ vo esencizl o oen la o soonomle dn 3a

b las plag

N oomenudn B2narmes cantidades

gl dssperdicios aus no poosden sar sliminasgdns v gus deban ser

bywos s o meners atecuana. La probeocihn los limitados
omes s sagea del oads oss muhuaments beneficiosa para la
indezterra, los ciudadanos v 2l pais en general (17,183,

Faconnoisnchs este hecho, las industrias, las agencias
gubsrrznentales v las comunidades estén prestando crecisnte
atencidn a la sliminacidn de desperdicios =20 una forma que
no impide la utilizacidn de las corrientes de agua para obros
fimes (17,18)Y,

Deade al punto de vista de la higiene de wuna planta,. 1a
gvamuacion de desechos Involucra dos aspectos de vital
importancia primero qgue los desperdicios de la planta
comtiengn la mavoria de los contaminantes, suciedad Y
organismos patdgenos que 21 programa sanitario bha eliminado
del contacto real o potencial con los ﬁroductos comestibles.
Es esencial gue este matarial sea mantenido separado v que ze
disponga de =] para gue no se constituvya en una amenaza
posterigr para los productos comestibles o la salud humana.

fegundo, gue los desechos de la planta, por su misma
naturalezra, son poterncialmente perjudiciales. El olor
desagradable v 21 atractiveo gue ofrecen para los insectos vy
roedores justifica plenamente la necesidad de una 2liminacidn
higignica, eficaz v zegura (1&6,17,18).

Considerzmos los desperdicios de la planta dentro de



cuatern categuriss generales:

L. Eliminacidn de aguas servidas de las tuberias de los
sErvicios sanitarios v de las plantas.,

wao Bemocidn de la grasa.

Za Eliminacidn de residuods Arganicos tales comn contenidos
de ioz estdmagos, peleos, sangre, estisrcol.

o BEliminacion de la basura (16,177,

AGUAS BERVIDAS.

i

I sistema de evacuacidn de las aguas servidas utilizado

por la planta debe ser aceptado por las autoridsdes loealos.
Lo mas conveniente para 1a planta es poder tener

conexitn con 1 sistema de desagus ounicipal. Debido a la

cantidad de agua sesrvida de algunas plantas, frecuentements

erorne, &) sistemna municipal ruede verse indebidamente

itH

racargado, =n LY 0 Caso Ia planta debe hacer otros
arreqlos con las avtoridades (17).

TANQUES PARA REMOCION DE GRASA.

Los residuos liguidos de laz plantas de carne
generalmente contienen grandes cantidades de grasa. La
recupsracion da estas grasas tiene ciertas ventajas

gcongmicas, ademds de ser una forma de tratamiento preliminar
de 1oz desechos. Las tuberias de los servicios sanitarios
no deben descargar en los colectores o en las trampas para.
grasa, pero pusden unirse con los sfluentes de esas Areas
para constituir el desague total de la planta (17).

Los colectores son  grandes tangues que reciben el

]
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dranaje de la planta; al descargar la corriente de agua, se
disminuye =u  wvelocidad de manera gue la grazsa v otros
materiales flotantes puedan subir a la superficie para lusgo
sar llevados A los incineradores del dapartamento de
productos no comestibles. Algunos solidos se depositan en a1
fondo v deben ser sacados varias veces durante el dia para
prevenic su descomposicidn (14,17,

Los colectorss deben estar  convenisntemsnte ubicados
l@ios de los departamsntos de productos comestibles v de las
areas donde se cargan o descargan (16,17).

La zona fgue rodea el colector estard pavimentada con
matarial impermeable (concreto) v  provista con  adecuados
desagues (17},

Las trampas de grasa son zimilares a los colectores en
el sentido de gue psrmiten separar la grasa del resto de los
desachons, estas trampas son considerablemente mas pequenas v
o wsan para opgraciones a gran escala (17,18).

Las ftrampas de grasa pueden instalarse solaments en las
tuberias de drenaje de las plantas vy deben ser limpiadas
regqularmente. El uwusoc de las trampas para grasa no deben
cauvsar perturbaciones (11,17).

EVACUACION DEL. CONTENIDO DE ESTOMAGOS, PELDOS, SANGRES Y
DESECHOS SIMILARES.

Mo debe permitirss gque materiales de desscho tales como
contenidos de estdmagos, pelos, sangre y estiércol de los
corrales se  acumslen cerca de los predios vy deben ser
sliminados sin crear condiciones obistables (17).

El estiérocol gque haya sido sacado de los corrales

S0




frecusntemente constituve Lin problema. la eliminacidn
inmadiata =25 el maior  procedimiento pero bajo  ciertas

circunstancia

n

s necesario 1 almacenamiento temporal del
2stifdreol {(16,17).

L2 sangrs fque no es procesada dentro de la planta debe
zer removids diariamente en recipientes herméticos cublertos.
La coperacidn se realiza =n un area pavimentada, bien drenada

vy provista de varias salidas de agua (17).

BASURA.
La basura frecusntemente puade AR problemas
sanitarios. Deben wistir recipientes adecuados

convenientemente distribuidos a traves de la planta,los
cuales serdn vatiados con frecusncia (8).
C. EQUIFO
MATERIALES ACEPTABLES.
A. METAL.

Con pocas exceEpoiones el eqguipo pueda ser construido ya
sea ton metal resistente a la corrosidn, como por ejemplo
acerninoxidable 18-8 (Z00Q meries) o plastico (17,18).

E. PLASTICOS Y RESINAS.

Los materiales plasticos vy los revestimientos resinosos
deben ser resistentes a la abrasidn y al calor, irrompibles,
no téhvicos y no deben incluwir componentes gue pusdan pasar a
la carne w otros productos que entren en contacto  con
2l material (146,17).

Fara la fusiétn de la grasa pueden usarse tambores de

metal con la superficie interior revestida con un bharniz
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0 resina  siempre gue el revestimiento sea liso, inodaro,

fusrte v N0 se descascarge o ampolle (17,20).

MATERIALES NO ACEPTABLES.

A

B.

5

.

G.

H.

El cobre v sus al=acionss ng son aceptables para el
procesamisnto de produectos comestibles. £l cobre, en
alqunos casos,. decolora lozs alimentos los contamina con

sales, y tiende a catalizar la descomposicidn de la

El cadmio v =1 antimonio son compusstos tdxicos vy de
ninguna manera aceptables (17).

El plomo no s uza debido a su toxicidad que afecta =1
sistoama nervioso, salvo =0 aleaciones para soldar vy
siampre gue no exceds del 54 (173,

Mo pueden usarse recipientes o equipos esmaltados o de
porcelana por 21 gran Friesgo de resguebrajaduras
{despeltradoy (17).

L.as superficies pintadas no son  inalteradas vy pueden
facilmente contaminar el alimento, por consiguiente, la
pintura no es aceptable en ninguna parte del =squipo gue
pueda entrar en contacto con los preoductos (17).

LLa madera no es un material satisfactorio para la
construccion da'equipo, pues la superficie no se caonserva
lisa Q no és imﬁermeéble {17).. |

los cuerns vy las telas,. debido a su naturaleza porosa,
no son acepftables para la construccion de equipo (17).

No deben emplearse metales diferentes en la construccion

del! equipo =i en contacto con liquidos u otros productos




pusdan dar lugar a una actividad guimica o eleckrolitica
indeseable (17}.
DISERD Y CONSTRUCGCION DEL EQUIPO:

Los principios de la higiene se aplican al disefo de
todos los  tipos de equipo wsados para el sacrificio del
ganado yel maneio y procesamiento de los productos. El
abietivo fundamental de un disefio adecuado es facilitar la
limpieza del equipo, controlando o eliminando totalmente
riesgos de contaminacidn de 1os  productos. Las continuas
demandas de mayor rendimiento en la producciédn, gensralmente
Lianden a aumentar los peligros de contaminacidn, pues en
ccasiones =2 reduce el tiempo disponible para la limpieza.

l.a construccidn debe ser tan simple como sea pansible
y contensr 21 menor numero de partes para permitir gue sea
facilmente desarmada ¥y rearmada despuds de la limpieza. El
disefio, la construccion v la instalacitn deben ser tales
que permitan un facll acceso para el mantenimiento higidénico
v mecanico (17).
REQUISITOS PARA EL EQUIPO EN GENERAL:
A L AVAMANDS ¢
Fara uso de los empleados y de los inspectores, deberan
instalarsg en ubicaciones convenientes, lavamanos con
pilas de IO ;; 10. ; 13 :cm lcmmﬂ éiniﬁo; cada laQamanas
debe estar provisto de:
1. Agua caliente y fria, através de uan grifo micato
con la salida a 30 cm.. For sncima del borde de la

pila para permitir también el lavado de brazos.

T T
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- Jabon liguido y busna calidad de toallas de papel,
@hn toalleros adecuados, o secadores auwtomdticos.

Z. En caso de usar toallas de papel. dotarse de un

recipients para tpallas usadas.

4. oz lavamanos instalados en las salas de trabajo v
en los lavabos deben ser accionados a pedal.

. Les lavamanos deben =sstar consctados al zsistema de
dranaje de la sala de ftrabajo (17},

BEBEDERDOS:

H

Er lag

|

alazs  de trabaioa v oen los wvestidores se
colocaran bebederos. 5i se dessa pueds instalarse en
los lavamanos de forma tal, gue la corriente de agua
descargus dentro de la pila. En eszte caso deben sstar
suficientemente arriba efes las pilas para gvitar
gue salpiguen con agua de los lavamanos (17).

TANQUES PARA REGENERACICON DE PRODUCTOS:

Ocasionalmente el progucto puede contaminarse
accidentalmente, lo cual en ocasioness, sl resulta
practico pusde lavarse con agua, Yy en tal caso =21
producto va & sar lavado en forma individual
inmedisataments despues del acgidente. Fara este
proposito debe prmveefse un edquipo separado, colocando
LI} soparté reﬁuviblé de metal parfor%do para .ihpedir
gque 21 producto togue =21 fondo de los tangques {(17). |
ESTERILIZADORES:

Los esterilizadores deben ser construideos de metal

resisitente a la COrrosion (de prefersncia ACBro

i
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inoxidable}, v serdn de tamaro suficisnte para la
inmersion completa de cuchillos, hachas, sisrras v ntros
glemantos en agua caliente, con wuna temperatura minima

e B

td

grados centigrados. Se colocaran =n los
lavatorios de los deparitamentos deg matanza vy proceso o
oualouisr obtro lugar donde sea necesario (17).
MANGUERAS:

Dentro de la planta deben existir mangusra adecuadas
¥y convenisntemente ubhicadas, asi también deben ser
resistentss al presidn que lleva agua segdan el caso.
Imbgs evitarse el wusn de mangueras largas tuando esten
fusra de uso, las mangueras deben ser colocadas en
sopartes o carvretes (17,23).

TRANSFORTADORES :

%2 usan muchos tipos de transportadores para conducir
los productos de un departamento, piso o nivel a otroj
v tomando en cuenta el contacto de éstos con  los
productos, la construccion de los mismos deben permitir
una cuidadosa limpigza vy asegurar el faAcil acceso para
la inspeccion (17},

Los transportadores gue sirven para unir departamaentos
de productos comestibles y no comestibles, deben ser
carrados con una tapa provisﬁa de una trampa automdtica
en el exterior de los comestibles y ventilado hacia el
extericor, impidiendo 1a entrada de olores al

departamentn de productos comestibles (17).




5. TABLAS DE CORTE Y DESHUESE:

l.a:

ul

tablas usadas en las mesas de corte v deshusse deben
sar construidas con plastico aprobado v seran acanaladas
arn todos  los  bordes para  impedir gue los  liguidos
esmurran. bLas tablas deben ser facilmaﬁte desarmables

2n seccionas pequeras (17).

I. CARRETILLAS:
Las carretillas usadas dentro de la planta serian de
preferencia de ACero inowidable b 1] usa metal

galvanizado, se l2 mantendréa en buenas condiciones v se
regalvanizard cadsa ver gue Sea NEcCeSario.
Mo deben presentar grietas ni Jjuntas desiguales. i.as
ruedas de metal deben ser gvitadas pues deterioran sl
Piso. Todas las carretillas deben contar con réatuleo de
identificacidn. Estas deben ser lavadas diariamente; si
alguna no esta vacia en =21 momento oportuno no podra ser
usada hasta gue est: limpia nuevamente (17;.
ZONA DE ALMACENAMICNTO DE PRODUCTAS BECOG:
Fara facilitar la limpieza ¥y evitar la presencia de insectos
y roedores las provisiones se almacenan en estanterias de por
lo menos 30 om. de alto con pasillos de acceso entre ellos.
lLas sstanterias estardan suficientemente retiradas de las
paredag cmmm‘ para evitar gqua  la .1ineés 3é unisdn entre-ia
pared ¥ e} piso sea visible vy sé pueda detectar la presencia
de roedores o alguna otra infestacidn. Todas las aberturas
por donde pugdan entrar animales indesesables desben estar

protegidas con tela metdlica (17,203,

6




ZONA DE FPRODUCCION:

A,

fAccesibilidad pars la limpieza:s

Todas las 4dreas de la zona de produccicn  deben ser
fAdcilmente accesibles pra la limpiera & inspeccidn.
Paban tomarse todos los recaudos necesarios para asegurar
nus todas las piezas componentes de los grandes squipos
puadan sor limpiadas e inspeccionadas va sea por medio de
aberturas convenientemsnte ubicadas, pasarelas.,
escaleras, sto.. Es rasponsabilidad de la administracisn

de la planta =21 wver gus s2 cumplan estos reqgquisitos.

Gistema de limpiexza en =1 lugar:

lLa limpieza de eguipos diseflados para un sistema de
limpisza en el lugar no reguiere el desmantelamiento
completo, obteniéndose sin embargo igualmente efectivos v
Aln sUPerLores. La limpisez por este tipo de
procedimiento se repite solamente bajo condiciones

gzpeciales v deben ser individualments autorizados (17).

it}

Juntas v guarniciones obturadorasg:

Todos los materiales de las Juntas v guarniciones no
deben ser +toxicos, porosos o absorventes ni alterables
por los  prodouctos alimenticios vy compuestos para la
iimpieza.-bében‘ estar perfectamente ajuétados para
pravenir protucion de los materiales de la zona de los
productos o la formacidn de depresiones o rebordes (17).
Dispositivos herméticos v conecciones:

Todas las conscciones deben ser hechas fuera del Arsa de




G.

contacto con los productos vy si son adyacentas a &lla,
deben contar con un dispositivo herméitico gue las aisls.
Lebe haber esparcio suficients para permitir que elk
dispositivo harmético sea retirado faAcilmente para su
]impiezé g inspeccidn (173,

Anguios intsriores:

Los Angulos interiores del 2auilpo deben de gstar
provistos de curvas de unidn de seis centimetros como
minimo excepto sn los lugarss donde se requiere Curvas
mayores para facilitar el drenaje ¥y la limpieza (17).
Juntas soldadas:

Tada soldadurs dentro de la zona de contacto con el
producto debe ==l continua, liza, uniformea Y
relativaments nivelada con respecto a las superficies
adyacantes (17).

Eliminacion de fisuras, depresiones, rebordest

Toda rona de contacto en el producto debe estar libre de
depresionss, hendiduras v fisuras, grietas, bordes
sobresalientes, roscas y pestafas interiores, tornillios o
remaches v extremos cerrados de tubos (17).

Equipo para drenaje automatico:

En cazo de ser ﬂecesario para el adscuado mantenimiento
higi#nico, &1 equipo debe ser provisto de autodrenaie
{17,

Filtradao v Cribado:

Todas las cribas Y filtros deben ser facilmente

removibles para la limpieza 2 inspeccion. Los



dimpositivos para tamizado v filbesdo deben zav disefados

g2 tal forma gue sea nesibles sy colocaciodn inadecuada.
Loz filteos  woribass permansntes deben =ser  de metal
pertoecadn, Con los productos granulados o triturados en
zois geenplearan tamices de alambrsa de malla. Los

filtros de papel serdn de uso dnico, v los de tela deben
zar lavables.

Cafierias, bombaz v valvulas:

Cuando dstos entran 2 contacto con los nroductos
comestibles (incluyendo salmueras vy wvinagres), deben s
de acero inoridable o de un plastico aprobado. Las
bombas v Ccanarias guetransportan productoscomestibles
deben ser facilmente desmontables para su limpieza.
Beran construidas de manera gue no hava espacios mustrtos
donde los productos pusdan estancarse, d@stos requisitos
e aplican igualmsnte a las lineas usadas para el
transportse de grasa cruda. Se permite el uso de caferias
no desmontables en las lineas de transporte de grasa
derretida {(17}.

Lubricantes:

S22 prestard atencidn que los lubricantes no contaminen el
alimgnto,., Como mayor precaccion contra la presencia de
compuestos toxicos en el producto, todo lubricente usado
en esta wona o en otras Areas donde pueda existir
contaminacidn potencial deben ser comestibles Y

especificamente aprobadas para su uso en alimentos (17).




FUERA DE LA ZONA DE PRODUCCION:

El squipo usado fuera de la zona de produccién es también

importants debido a los peligraﬁ tde contaminacidn dirscta v/o

arcidental (17).

En muchos ocasos los  obreros maneian alternativamente los

producteos v el equipo, lo cual aumenta el riesgo. For

consiguiente amuchos de los principios va mencionados por el
diserio v construccidn también serdn aplicables 2n esta zona:

. Er l%s superficies exteriores de la planta no habra
lineas de unidn abisrias, intertisicios, fisuras ni
husoos inaccesibles (17).

E. Los bordes horizontales v las pieras de batiente se
reducirdn al minimo (173.

. Todas las partes externas deben ser redondas o tubulares
en lo posible, para evitar la acumulacidn de residuos vy
parmitir su facil limpiera e inspeccidn.

0. Todas las guardas de seguridad o engranajes deben ser
facilmente separabhles para evitar acumulacion de residuos
v facilitar la limpieza (17).

E. las partes gue no pueden ser limpiadas (motores, equipos
eléctricos, etc.) estardn herméticaments aisladas para
evitar la entrada del producto o del agua (1?).

INSTALACION DEL EQUIPO:

Se han establecido algunas normas para la colocacidn,
arreglo 2 instalacidn del equipo, con el fin de asegurar una
convanients vy adecuada limpieza, estos detalles reguieren una

constante atencidn para evitar problemas sanitarios
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potenciales (5,17,20).

Cualauiser factor gue pueda dar como rasul tado 1a
contaminacinn del producto debs ser eliminado inmediatamente;
dentro de los factores a tomar =2n cusnta en la instalacidn o
posteriormEnte en la readecuacidn del equipo estan:

. Todo equipo montado en forma permanente o que se pusda
mover facilmente debe =@er instalado a2 una altura
adecuada v suficientemente lejos de las paredes vy
cislorrasa, como para permitir el facil acceso para la
limpisza & inspeccién, de lo contrario deben estar
empotrados herméticamente. £l equipn, las canaletas o

o

Cangr
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ey
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as que pasan atravées de las paredes deben
estar empotrados herméticamente, o bien habri un espacio
suficiente como para permitir la limpieza, mantenimiento
& inspeEccidn. en los casos en dque las caferias pasan
através del rcielorraso en partes de exposicidn del
producto, las camisas de los cafios estaran ubicados
sobre el piso de manera que la superficie gquede por 1o
menos a4 5 cm. del mismo (5,17,20).

E. L.os gabinetes instalados en la pared y las conecciones
plactricas seran colocadeos a por lo menos 2.5 m. del
equipo o paredes, o empotrado herméticamente en los
mismos (5,17,20).

C. En lo posible. la boca de agua debe descargar por encima
del nivel méas alte alcanzado por los liguidos en el
equipo. En las instalaciones que requieren linsas de

agua sumergidas, deben estar eguipadas con una valwvula
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varuorreguladora (5,317,200,

Fara permitir el drenaje sin  derramamientos, los
drenajes deben ser de wun tamafio adecuadn vy estar en el
purnto mas bhajo, sin anillo interior o provecciones.
Todo sguipo  gus  transporte  agua reslidual debs sor
instalado de manera gue la misma sea arrojada dentro del
sistema de drenaje min derramarse por 21 piso. El
equipo usadn para el maneio de productos comestibles
(mesas para embutidos, tangques de maceracidn vy cococidn,
gztabiliradores de latas, escaldador de tripas y todos
los elementos empleados para el empague de productos)
dehen ser ingtaladug e manera gue =1 agua residual de
cada unidad sea arrojada a  traves de una coneccidn
independiente dentro del sistema de drenaje.

Fara algunos equipos, =sscaldador de tripas, esto puede
consequirse perfectamente colocande la miaquina en una
zoma con reborde de contencidn de por 1o menas 2B om
(9,17.20).

Loz pabellones de ventilacion de los tangues de cocoidn
rubiertos o de las campanas gue estdn sobre los tangues
de coccidn deben construidos de manera de prevenir el
drenaje del agua de condensacion dentra de los tangues
(5,17 ,20).

Todas las mesas de trabajo o cualguier equipo donde haya
agua &n la superficie sobre la que se Utrabaja deban
sstar praovistas de bordes, ¥y la altura de estos daltimos

dependeria del volumen de agu usada ylas operaciones gue
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s@e realicen., pero 2n ningdn caso debe ser menor de 2.3
cm (5,17 ,20).

Debe haber wun lavadero o se debe provesr wuna aArea
convenientementse ubirada para la limpieza de tinazs de
curacion, carretillas, utencilios y recipientes como
cacerolas vy bandejas. El1 lavadero o area de limpiegza
debs tensr Tz Q ventilacidn = adecuada, pisns
impermeabales v  bien drenadps, paredes vy cielorraso
imparmeables v un v tractor  para expeler =1 vapor
{5,17,20).

lLas plantas donde ze wutilicen carretillas o arboles para
ahumar salchichas v otros productos, se requiere gue se

instalen facilidades para lavar y enjuvagar dicho equipo

Ex recomendable también el uso de trampas magnéticas o
detectores de metal, debido al contacto de los productos
con eqguipos de metal. Estas se pueden instalar en las
lineas de emulsidn de embutidos, lingas para el
anvasado, etc. Estas generalmente tienen una alarma que
se activa enlas particulas metalicas, y entonces es
necesario parar =21 flujo de produccidn para eliminar

dichos fragmentos (5, 17, 20).



Vo MalERIALES v METODOS.
A. HMATERIALES.
1. Hecursos.
a. Humanos.

1.1 Asesores del Trabhajo e
Investigacion.

. El investigador del trabajo.

1.3 Garentes de los Establecimientos.
b. De campo.

1.1 fichas de encuesta.

1.2 Yehiculo.

1.3 Hotas de hule.

1.4 Bata.

1.5 Casco.

fJ

«  UMIVERSO.

Los quince {(15) Establecimientos gue abastecen

los productos de la Republica de Honduras.
L

B. METODROS.
1. Dg campo.
]l presente trabajo se llevaveo a cabo por medio
dal método de Encuesta—Observacion, disefiando

boletas gue nos permitan conocer por medio del
analisis estadistico las condicionss higiénicas

de los distintos Centros dedicados al
procesamiento de productos carnicos. (Anexo 1}).
La evaluacidn comprendari los siguientes

factores:

Ubicacidn.

Alrededores.
Instalaciones.

Areas de trabajo.
Almacenamiento.
Fersonal.

Servicios generales.
Suministro de agua.
Monitoreos vy controles.
Eliminacidn de residuos.
Despacha ¥ transporte.
Aspectos legales.

e
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CRITERIO DE CLASIFICACION DE LOS FACTORES A EVALUAR EN CADA
CENTRO PROCESADOR:

CODIGO SATISFACTORIO:

Este parametro se otorgard cuando el factor a evaluar
coincida con las especificaciones contenidas en el codigo
Internacimnal recomendado por &1 programa conjunteo FAOD/OMS
sobre normas alimentarias.

CODIGD NO SATISFACTORIO:

Serd dado a agquel factor cuyas condiciones no redanen en
la totalidad las wespecificaciones dadas par el Caédigo
Internacional recomendado par <1 programa conjunto FAG/OMS
sobre normas alimentarias.

= e Gavinete.

Comprende la tabulacidn de fichas, obteniendo a
partir del resultado de éstas, la clasificacion
de la planta.

ANALISIS ESTADISTICO:
Consistid basicamente en dos puntos:

a) éteribucion de valores a las variables evaluadas de acusrdo
al criterio profesional de los investigadores del presente
trabajo {(Cuadro # 2 ).

Determinacidn de una base estadistica de diagrama de
control basico consistente en la presentacion de un
diagrama de control tipico gue es una representacion
grafica de wuna caracteristica de ralidad calculada a
partir de un muestreo en funcidn del numero de muestra o
tiempo.

La grafica tiepe uwna linea central gue representa la
caracteristica de calidad correpondiente al estado de
aceptables condiciones. La grafica tambien tiene otras
dos linea horizontales, llamadas limite suparior de
control correspondiente al estado de buenas condiciones vy
2l limite inferior de control gue corresponde al estado de
malas codiciones.




V. RESULTADOS Y DISCUSION

Caloulandn cada uno de los factores evaluados en las

plantas procesadoras se determind:

A) En la ubicacion de los establecimientos se determind gue

e

}

son satizfactorios en un &0% v no satisfactorio en un 40%;
determinanddse gue no necesitan cambio alguno.

Grafica # 1

En loz alrededores de las plantas procesadoras se
determind gque la limpieza es satisfatorio en un

A4% de los estahlecimientos v no satisfactorio en w 34%
por lo tanto este factor necesita camblio en las plantas
procesadoras de productos cdarnicos que abastecen la
republica de Honduras.

Grafica # 2

En lasz instalaciones de los establecimientos procesadores
de productos Carnicos se determind que del total de
factores evaluados es satisfadtorico en un 41% y no
satisfactorio en un 59% de los cuales los factores limpie
za (6O%), paredes (&774), pisa (54%), techo (34%) vy control
de moscas (BOX), control de rosdores {541) y control de
ingreso (54%) se encuentra en una condicidn gue es

insatistactoria por lo tanto necesita cambio.

Grafica # X
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yokn o2l procesamiento de las plantas prﬁceaadcras =1
debtermind:

1) Recepcoion de materia prima: es satisfactorio en su
limpigza &n un 934 v no satisfactorio en un 7%, por
io tanto no necesita cambio.

Grafica # 4

2) Deshuece: del total de factores svaluados es
satisfactorio en un D%4 v no satisfactorio en un 31%4;
da los cuales solo el factor uso de tarimas (94%) se
encuentra sn una condicidn insatisfactoria por lo
tanto necesita cambio.

Brafica # o
2y Froducocion: del total de factores evaluados es
satisfactorio en un 68% v no satisfactorio en un 32U
determindndose dque ningun factor necesita cambio.
Grafica # &
243y Embutido: del total de factores evaluados es
satisfactorio en un 5&% v no satisfactorio en un 44%
del cual solo el factor limpieza (9594%) se encuentra
en una condicion insatisfactoria, por consiguiente
necesita mejorarla.
Grafica # 7
5)‘Bocido: deal fotal de factores evaluados es
satisfactorio en wun &4% v no satisfactorio en un 364
del cual ningin factor necesita cambio.
Grafica # 8
a7 —
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&) Empague: del total de factores evaluados es
satisfactorio en un BOY v no satisfactorio s2n un 20%
del cual ningun factor necesita cambio.

Srafica # 7

/1 Lavado: del total de factores evaluados es
sabistfactorio en un 354 v no satisfactorio en un 47%,
der]l cual sl factor limpisza (60%) se sncuentra en una
condicidn insatisfactoria por lo tanto necesita
cambio.
Gratica # 1C

D) En el area de almacenamiento de las plantas procesadoras
2 determing;

1) Recepcidn e Matsria Frima: del total de factores
gvaluados es satisfactorio en un 874 v no
satisfactorio en un 13% del cual ningdn factor

necesita cambio.

Grafica # 11

b
-~

Froducto #n Froceso: del total de factores evaluados
25 satlisfactorio en un &7% ¥ no satisfactorio en wn

II% del cual ningdn factor necesita cambio.

Grafica # 12

3Y Froducto Terminado: del total de factores evaluados

es satisfactorio en wun &7% v no satisfactorios en wun

Z3% del cual ningdn factor svaluado necesita cambio.

Dratica # 14
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4) Uongelador: del total de factores evaluados es
satisfartorio 2n un &6% v no satisfactorio en an 34%
del cual ] factor limpieza tiene un porcentaie de
54% de condicidn no satisfactoria por lo tanto
necesita mejorar esta condicidn.

Grafica # 15

Froductos Secos: del total de fartores evaluados es

it
—

satisfactorio sn un 33% v no satisfactorio en un 47%
determindandose gque ningun factor necesita cambio.
Grafica # 1é&

Fi GCon respecto al personal de las industrias carnicas del
total de factores evaluados es satisfactorio 2n un 42824 v
no satisfactorio en un 38Y% de los cuales los factores
Indumentaria (74%) v portacion de Tarjeta de Salud (33%),
e encuentra en condicidn insatisfactoria por lo tanto
necesita cambio.

Grafica # 17

3) Los Servicios Generales en su teotalidad de factores
avaluados se encuentran con 42% de factores satisfactorios
vy 5B8Y% de factores no satisfactorios de los cuales el
comedor {(54%), vestidores (74%), y servicios sanitarios
(H0%) tisne un porcentaje insatisfactorieo por lo cual
necesitan cambio.

Grafica # 18
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H} El suministro de agua en el total de factores evaluadaos se
encuentra en cantidad v calidad con un 77% de condiciones
satistactorias v en un 23% de condiciones no
satisfactorias por los tanto no necesita cambio.

Grafica # 19

Iy Con respecto a los Monitoreons v Controles del total de
factores evaluados es satisfactorio en el 274 v ho
salisfactorio en el 734 del cual la inspeccidn oficial
(74%), control de calidad microbiologico (BOX) v control
de calidad bromatoldgico (&74). se encusntran 2n un
porcentais insatisfactorio por lo tanto tisnen que tomar
madidas para meiorar esta situacion.

Grafica # 20, 21.

JY Eliminacion de Regiduos: Bel total de factores eva;uados
en la eliminacidn de residuos Solidos es satisfactorio en
uwh &6% v no satisfactorio en un 34%.
el total de factores evaluados en la eliminacidn de
residuns Liguidos es satisftactorio en un 46% ¥ no
satisfactorio en un 34%.

For lo tanto sstos factores no necesitan ningdn cambio.
Grafica # 22.

¥) Despacho vy Transporte
1) DBespacho: del total de factores evaluados en el

despacho con respectn a lo gque es limpiera es

satisfactorio sn un 47% por lo que no amerita cambio.

Brafica # 23
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2) Transporte: del total de factores evaluados es

satisfactorio en un 50% y no satisfactorio en un 43% del

cual el 46% de las plantas procesadoras no tiene Licencia

Sanitaria por gque se necesita mejorar esta condicign.

Grafica # 24

L) Aspectos Legales

1) Licencia Sanitaria: este factor es satisfactorio en un
33% y no satisfactorio en u 57% por lo tanto es
necesario que las plantas cumplan esta norma sanitaria
Grafica # 25,

Una vez calculando el porcentaje de cada uno de los
factores se determind el porcentaje de las plantas
procesadoras en condiciones Buenas Aceptables y Malas
mediante el analisis estadistico de diagrama de control
consistente en la presentacidn de una caracter isticas de
calidad calculada a partir de muestreo en funcién del niimero
de muestra, obteniendose los siguientes resultados:

Los establecimientos nffmero 1(uno, 2{dos), 3(tres),
13{trece), 14(catorce) y 15(quince) se encuentran en
condciones Buenas.

Grgfica #26

Los establecimientos nimero 6(sies), 7{(siete), y 8(ocho) se
encuentran en condiciones Aceptables.

Grafica #26

Los establecimientos niimero 4(cuatro), 5(cinco), 9(nueve),
10(diez), 11(once), 12{doce)} se encuentran en condiciones
Malas. Grafica # 26.
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VI. CONCLUSIONES
1) De la inspectoria Higiénico Sanitario de instalaciones y

egquipo de las industrias procesadoras de productos

cdrnicos de la repiblica de Honduras el 40% retinen

las condiciones éptimas, el 20% relnen las condiciones
minimas v el 40% no reifinen las condiciones higienicos
sanitario, exigidas para funcionar como planta de
productos cédrnicos por la F.A.0.- O.M.S,.

Lbas instalaciones de la plantas procesadoras de los
productos céarnicos de la repilblica de Honduras no cumplen
en su totalidad con las normas de F.A.0.- O.M.5. y el
reglamente vigente en el pais.

Los habitos higienicos deel personal, como la tarjeta de
salud de las industrias procesadoras de productos cédrnicos
de la repiblicas de Honduras incumplen con las normas de

la F.A.0.- O.M.S. v el reglamento vigente en el pais.
Los servicios Generales como vestidores, servicios

sanitarios y comedor también incumplen con las normas de
F.A.0.-0,M.8., y el reglamento vigente en el pais.

No existe el servicic de inspeccidn oficial asi como
también una falta de control de calidad tanto
microbiolébico como bromatolégico que contribuye a la mala
inspeccidn y la contaminacién del producto.

La falta de licencia sanitaria y la ausencia de inspeccidn
comtribuyen que el nivel de tecnologia utilizado,
principalmente en plantas procesadoras artesanales sea

empirico, ¥y que afecte la calidad del producto cArnico.
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1)

4)

5)

6)

7}

VII. RECOMENDACIONES
Exigir mejoras en el control de ingreso, control de
moscas, controlde roedores,; paredes, pisos,techos, ¥
drenajes de las instalaciones de las plantas cdrnicas de
la repdblica de Honduras.
Mejorar les haAbitos higienicos del personal asi como
exigir tarjeta de salud para mejorar la calidad de los
productos carnicos de las industrias cArnicas de la
repiiblica de Honduras.
Mejorar las condiciones de los servicios generales, como
vestidores, servicios sanitarios y comedor de las plantas
procesadoras de origen carnico de la répﬁblica de
Hunduras.,
Mejorar el sistema de inspeccidn oficial que permita tener
mayor contrel sobre las plantas procesadoras de productos
cadrnicos.
Exigir licencia sanitaria asi como implementar un programa
estricto de control de calidad de los productos de origen
cArnico para consumc humano en un laboratorio oficial gue
nos permita llevar un mejor control de los producteos al
consumidor.
Capacitar al personal gue labora en estos establecimientos
tanto en educacién como en habitos higienicos y en
tecnologia de los alimentos.
Implementar medidas estrictas a las plantas que no cumplen

con los requisitos dados por la F.A.0.- 0.M.S.
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VIII. RESUMEN

El presente estudio evalué en forma porcentual y
descriptiva mediante un andlisis estadistico de diagrama de
control, aspectas higienicos-sanitarios de instalaciones,
equipo, infraestructura y funcionamiento de 15 (quince)
plantas procesadoras de productos carnicos en la repiblica de
Honduras. para realizar la evaluacitén antes mencionada, se
utilizd un método de encuesta-observacidn, recopilando la
informacién en boletas que se elaboraron para el efecto.,
luego se saco la moda y se tabulé la informacidn.

De esta forma se determind que l;s plantas procesadoras
de productos cdrnicos en la repiblica de Honduras, se
encuentran en condiciones éptimas en un 40%; en condiciones
minimas para funcionar en un 20%; y en malas condiciones en
un 40%.

Las instalaciones son inadecuados ya que no existe un
adecuado control de ingreso, control de moscas, control de
roedores, malas condiciones de las paredes, pisos, techos, ¥
drenajes que contribuyen a una fuente de contaminacién para
los productos y subproductos cérnicos. Respecto al personal
en su indﬁmentaria, habitos de higiene y tarjetas de salud se

determiné una calificacidén promedio insatisfactoria de 58%.
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Respecto al monitoreo y controles a la inspectoria
oficial y control de calidad tanto microbioldgicos como
bromatolégicos se determind una calificacién promedio
insatisfactoria de 80%. Respecto a los aspectos legales
que respecta a licencia saniaria es insatisfactoria con

calificacidn promedio de 67%.
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CUADRD |

ECLETA BE IMSPECCION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS
DE PRODUCTDS CARNICOS
§: CATISFACTORIOD  MG: MO SATISFACTORIO

FACTORES CLASIFICACION FACTORES CLASIFICACION
A, URICACION 1. FPRODUCCION
1} Idoneidad 1) Llimpie:a
B. ALRELEDORES 2) Mamipulacida
1} Lispirza y ordea 1) Uso de tarimas
£. INSTALACIONES 4) Miguinas v equipos
v 1} Linpieza y orden 4, EMBUTIDD
2} Paredes _ 1) Liapieza
I} Pises 2} Manipelacidn
4} Techos I} HMiguinas y equipos
3) Iusinacife 3. COCINABD
&) Puertas y ventanas 1} Limpieza
7} TDrenajes 2} Hanteniniento
g} Control de mostas 3} Ideneidad
?) Control de ingreso 6. ENPAGUE
10} fontrol de roederes ) 1) TYemperatura
I} PROCESAMIENTO 2} Eabalaje
1} Limpieza 3} Etiguetade
2. DESHUESE 4) Maguinas y eguipos
1) \Llispieza 7. LAVARD
2} Mesas y equipo 1) Llispieza
3} Uso de Tarimas 2} FProductos usades
4) MHanipulacien 3} Eficiencia
3) Esterilizadares




FACTORES CLASIFICACION FACTORES CLASIFICACION
E. ALMACENAMIENTD H. SUMINISTRD DE ABUA
1. MATERIA PRIMA i} Cantidad
1} Temparatura 2] Calidad
2) Limpieza I. MOMITOREGS Y CONTROLES
2. PREDUCTD £M PROCESD 1) Inspeccion Oficial
1} Tesperatura ?. CONTROL DE CALIDAD
2} Liapieza 1} Microbiolegieo
3. FPRODUCTD TERMINADD 2) Bromatologico
1y Teaperatura §. ELIMINACION BE RESIDUDS
2} Limpieza 1} Selidos
J} Etiqueta y envase ' 2) Liguides
4, CONGELADOR K. DESPACHD Y TRANSPERTE DE PREDUCTOS TERRINADOS
1) Teaperatura i, DESPACHD
2} Liapieza 1) Limpisza
5. PRODUCTOS SECOS 2. TRANSPORTE
i} Especias 1) Condicion Beneral
2} HMaterial de smpaque 2) Llimpieza
F. PERSONAL 3} tic. Sanitaria
1} Indumentaria L. ASPECTOS LEGALES
2} Hibitos de higiene 1} Lic. Sanitaria
3y Tarjeta de‘saiud : NUﬁEﬂﬂ BE 5"
B. SERVIEIDS GENERALES HUMERT DE “H5*
1} Vestidores
2} SBerv. sanitarios
1} Comedsr
(ODIGO DEl ESATABLECIMIENTO
CLASIFICACEON DEL ESTABLECIMIENTD




CUADRO 11

CLASIFICACION DE LOS FACTORES
DE ACUERDO AL CRITERIO PROFESIONAL

DEL INVESTIGADOR.

CLASTFICACION CLASIFICACION
A UBICACION (5 TDOHEI DAD (180)
B) ALEEDEDORES (7) LINFPIEZA (100
*H_;;ﬁ?IEzﬂ (188)
FIEQS " {168
PAREDES (108
TECHOS (189
CONTROL DBE HOSCAS (189
¢) THSTALACION  (18) TLURINACTON (188)
CONTROL DE  IHGRESS (188)
PRENAJES ‘ (188
PUERTAS ¥ UENTANAS (189)
CONTRUL DE ROEDORES {189




CUADRO 11

Clasificacion tlasificacion Clasificacion

— Recepeion ge

Materia Friga {13} Limpieza {100}
Lispieza {25}

Mesas v Equipn {30}

. Deshusce {13} Usa Tariaa {3}

Manipulacisn {30}
Estirilizadores {10)

- Limpieza 25}

|L— Produccion {15} Manipulacidn £33}

L Uso Tarimas {10)

D} Frocesamientn {10} .- Haguinas y Equipo’ {30)
— Liapieza (38}

L. Esbutide {15} Manipulacidn (39}

L. Maquinas y Equipo (33)

Lispieza {30)
.. Cocido { 15){ fantenimiente (20}
ideneidad {60}
Teaperatura {34}
. Eepaque (15}-E Embalaja {33
Maquinas y Equipa {33)

Liapieza {20)
L. Lavado ( 12)‘E Froductes Usados {20}
Eficiencia {50)




cuARRd 11

CLASIFICACION CLASIFICACION CLASIFICATON
HATERIA PRINA (2m TENPERATUR (58
O S amees (5D
PRODUCTD EN PROCESD {200 — {EEfgﬁﬁgU;“ng: LER
ff’{_.t. ! i SFEL
E) ALMACEHAMIENTO (4 FRODUCTO TERHINADO  {28) [:: ;§§§§gﬁgu§g_chﬂ 2§5§
LIHFTEZA ¥ ORDE 5
o ETIQUETR ¥ ENUASE SR
¢ONGELADOR (am TCHFERATURA 1)
(o LTMFTEZA ¥ aRDEN i
PRODICTOS  GECDE (2m [ ESPEC1AS 1)
e AATERIAL DE ERPAAUE  {5d
THDURENTARIA {30
F) PERSONAL (4 HOEITOS DE HIGIENE (5@
TARSETAS DE SALUD (2@
YESTIDURES {15
G) SERVICIOS GENERALES (480 SERN. SANITARID (35
CONEDOR o4
H) SUMINISTROS DE AGUA (1) CANTIDAD (58

CALIDAD (5P}




CUADRY 113

CLASTFICH
CLASTFICACION CLASTFICATON
(5
- DMTcRORIOLEGICD
CONTROL DE CELIBAE (5@ ERGRRTILGETL (5
) MORITOREOS ¥ COMTROLES £ -
INGPECCION DFICIAL 1500
eoLinos 5w
) ELIKINACION DE RESIDUOS (%)
L1GU1D0% (50
Ky DESPACHO ¥ TRANSPORTE (1@ [ DEzpacHe (5@ E;]H?IE i £400)
PRGOUCTOL THRKINAK0S
[coNpIcIon GRAL, 145
LINFIEZ6 (48
TRANSPGRTE (5m 1£;¢. SANITARIA  (4®)
) ASPECTOS LEGALES (63 LICENCIA SANITRRIA (i@
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CALIRCACION

Grafica No. 26 Diagrama de contro] de calilad para plantas
procesadoras de prodiictos carnicos en la Repiblica de

Honduras
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