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INTRODUCCION

La carne de ave ha sido de las carnes con mayor demanda a partir del 2014 segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) siendo
competitivo en costos en comparacién de otras carnes, estando asi desde paises en desarrollo

como en paises desarrollados.

La carne de ave se registra en cuatro grupos: carne de pollo broiler, de gallina, de pavo y un

agregado que incluye pato, ganso, avestruz y otras aves (Echavarri, 2014).

La carne de pollo es de las carnes con mayores beneficios y como alimento con mayores
nutrientes, siendo una fuente de proteina de alto valor bioldgico, al ser rica en aminoacidos
esenciales como, lisina, fuente de niacina, hierro, zinc, fosforo y potasio. Incluso, aporta bajos
contenidos de acidos grasos monoinsaturados y una adecuada cantidad de &cidos grasos de las
familias de omega 6 y omega 3, siendo la pechuga con mayor aporte de estas. Como ventaja
tiene que su tejido adiposo del cual consta con mas del 70% se encuentre en la piel, siendo de
facil remocion, lo cual esto no sucede con otros animales. Pese a estas cualidades, el consumo
de carne de pollo se ha asociado con algunos riesgos de salud entre las cuales, se encuentra la
contaminacion por algunos agentes microbiolégicos como Salmonella, Staphylococcus, E. coli entre
otros (Martinez y Mora, 2010).

Salmonella spp constituye a una de las principales causas de toxiinfeccion de origen alimentario,
ya que es bien sabido que son comensales del tracto digestivo de muchos mamiferos y
especialmente de aves, es aqui donde las aves y sus subproductos juegan un papel importante
como fuente de infeccion, ya que eso lo hace factible a que exista una posible contaminacion
durante el sacrificio, provocando gastroenteritis aguda con diarrea y/o vomito siendo en su
mayoria autolimitante, sin embargo en ocasiones puede causar complicaciones severas
(Rodriguez y cols., 2016).

Otras de los principales microorganismos es Escherichia coli: esta bacteria es de gran importancia
clinica ya que vive en los intestinos de los animales y personas, la cual produce toxinas

peligrosas si estas se encuentran en alimentos o aguas contaminadas (Bermudez, 2017).



Ahora bien, las ETA, que por sus siglas Enfermedades Transmitidas por Alimentos, se definen
como el sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o agua contaminados con agentes
infecciosos, en cantidades suficientes, que lleguen afectar la salud del consumidor a nivel
individual o colectivo. La Organizacién Mundial de la Salud sefiala que, en paises menos

desarrollados, las ETA son la principal causa de enfermedad y muerte (BermUdez, 2017).

Por consiguiente, en relacion a las enfermedades alimentarias causadas por los agentes
mencionados, la mayoria estan relacionados a estos errores en la mala manipulacion, mala
higiene, mal lavado de manos, contaminacién cruzada, mal manejo de temperatura y faenado.
Por ello la importancia de las buenas préacticas de higiene (BPH) la cual es una herramienta de
prevencion que debe estar disefiada para su 6ptimo resultado el cual incluye, procesos de
limpieza, desinfeccion, verificacion, comprobacion y mantenimiento.

La realizacion de este proyecto trae consigo proporcionar informacion a los consumidores y
manipuladores, las problematicas que conlleva al mal uso y/o ausencia de las buenas practicas
de higiene y manipulacion en la carne de pollo en los supermercados que no cuentan con los
adecuados mecanismos de control sanitarios y asi también a la poca cultura o conocimiento de

las minimas précticas basicas de higiene de parte de los consumidores.

Por ello el presente trabajo de investigacion, tuvo como prop6sito determinar la calidad
microbioldgica de la pechuga de pollo crudo comercializados en dos supermercados de la zona
norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.



JUSTIFICACION

La carne cruda de pollo es de las carnes y alimentos con mayores nutrientes benéficos para la
salud con mayor consumo y menor costo en comparacion de otras carnes (FAO 2014), es
importante recalcar que es considerada un alimento perecedero y asi mismo un vehiculo de
transmision de bacterias patdgenas que provocan enfermedades como salmonelosis por
mencionar alguna, al igual que a la falta de practicas de higiene y el mal manejo de temperaturas

han causado fuentes de contaminacion en esta carne.

Las aves de manera natural tanto en su piel, plumas como aparato digestivo se encuentran
diversos microorganismos, las cuales algunas de estas son bacterias no patdgenas tanto para las
aves como para los seres humanos durante su consumo, no obstante, existen bacterias que son
los causantes de la descomposicion de los alimentos y transmisiones de enfermedades; estas
bacterias patdgenas o causantes de enfermedades pueden llegar a transferirse a los alimentos,

por contaminacién de origen, por manipulacion o contaminacion cruzada.

La produccion de pollo en Chiapas es alrededor de 360 millones de kilos al afio, por ello la
importancia del tema, debido a la gran demanda de consumo de esta carne, asi como también
la existencia de microorganismos que se presentan en estas carnes con mayor frecuencia, como
lo son la bacteria Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella spp., siendo la ultima una de las
principales infecciones transmitidas por este alimento ya que esta bacteria se encuentra de
manera natural en los intestinos de animales como lo son los pollos (Expreso Chiapas, 2018).

Las carnes crudas son alimentos insalubres, que contienen bacterias, virus o parasitos, que son
causantes de mas de 200 enfermedades, que van desde diarrea hasta cancer. Los nifios menores
de cinco afios son los principales afectados, en donde ha provocado méas de 96 mil muertes al
afio. (OMS, 2018).

Las enfermedades transmitidas por alimentos mas comunes en esta carne son la salmonelosis
provocada por malas practicas de manipulacion y un mal manejo de temperatura en el
almacenamiento. El propésito de esta investigacion es la realizacion de estudios
microbioldgicos (Salmonella spp, Staphylococcus aureus y Escherichia coli) en pechugas de pollo

crudo expendidas en supermercados, analizar la fuente de contaminacion y disefiar la



elaboracion de un manual de buenas practicas de higiene para manipuladores de

supermercados en estas carnes evitando la transmision de alguna ETA a consumidores.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las areas de carnes en supermercados son lugares importantes de almacenamiento, por lo tanto,
se requieren medidas de higiene adecuadas para la seguridad alimentaria garantizando una compra

segura al consumidor.

La higiene en las empresas comerciales es muy importante debido a que se define con un conjunto
de normas y procedimientos pendientes a la proteccion de la integridad, preservando los riesgos de
salud inherentes para los trabajadores y consumidores. Es muy importante que cada uno de los
pasos de los procedimientos de limpieza personal sean llevados a cabo para que puedan ofrecer
productos de buena calidad, evitando alguna contaminacion cruzada, ya que a la falta de buenas
précticas de higiene es el deterioro de la carne siendo notable en sus caracteristicas organolépticas y
al mismo tiempo provocando poco tiempo de vida de anaquel, o peor aun, alguna de las
Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA), siendo la Gltima el caso mas emergente el cual
contribuye al problema de salud publica méas extendida en el mundo actual, al mismo tiempo, siendo
una de las razones que influyen negativamente en la economia de paises y empresas (Rodriguez y
cols., 2016).

El motivo de la observacion surge de la importancia que tiene la higiene en cuanto al manipulador y
lo que rodea en la obtencion de alimentos perecederos, enfocandose en pechuga de pollo crudo
expendidas en supermercados, para esto se formularon analisis con base a encuestas a consumidores
de carnes expendidas en supermercados considerados en la investigacién para recabar informacion
ante el impacto que han tenido. Para lograr el proposito de esta investigacion se realizaron analisis
microbioldgicos a conveniencia a pechugas de pollo crudo expendidas en supermercados, con el fin
de analizar los resultados siendo comparados con sus limites permisibles en la carne de pollo dentro
del marco legal segln su norma correspondiente de cada microorganismo, esto para determinar si la
carne analizada se encuentra dentro de los estandares. Asimismo, disefiar un manual de Buenas

Practicas de Higiene, basandose en Normas Oficiales Mexicanas a conveniencia.



OBJETIVOS

GENERAL

Evaluar la calidad microbiologica de pechugas de pollo crudo expendidas en dos supermercados
ubicados en la zona norte de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

ESPECIFICOS

e Conocer la preferencia en el tipo de carnes expendidas en dos supermercados ubicados en
la zona norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

e Evaluar la calidad microbioldgica del tipo de carne preferente por el consumidor que se
expenden en dos supermercados ubicados en la zona norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.

e Disefiar un manual de Buenas Practicas de Higiene para el area de procesamiento de carnes
de supermercados.



MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DE LA CARNE

Se tiene conocimiento de que los antecesores del hombre descubrieron la proteina de la carne a
través del consumo de los restos de animales que eran devorados por los depredadores, comiendo
asi la carne sobrante, siendo las visceras o carne encontrada pegada en los huesos. Se piensa que
podian alimentarse de carne de los animales pequefios, muertos por enfermedad o ahogados que
encontraban. Algunos autores mencionan que el consumo de proteina cérnica en la dieta de los
humanos se remonta a los primeros hominidos (Australopitecos) hace cuatro millones de afios
(Segura, 2021). Ademas, cabe resaltar que el consumo de carne ayudo al desarrollo cerebral de la
especie humana (Madrid, 2014).

La palabra carne, segun Latham (2002), lo define como la parte blanda entre piel y huesos
(principalmente musculos), la carne algunas veces se subdivide en carne roja (vacunos, cabras,
ovejas, cerdos, etc.) y carne blanca (en especial, aves de corral). Ahora bien, la cantidad de carne que
se consume en general depende de factores culturales, del precio de la carne con respecto a los
ingresos y de la disponibilidad de esta.

Dentro de las carnes para consumo humano se encuentran carnes rojas y blancas de las cuales las
denominadas rojas son: vacuno, buey, caballo y carne de caza; mientras que en las carnes blancas se
encuentran el pollo, pavo o conejo, por mencionar algunas (Pérez, 2022).

Ahora bien, en México, existen alrededor de 1,200 establecimientos dedicados al sacrificio y faenado
de animales para abasto y cuyos productos estan destinados para consumo humano. Segun datos,
alrededor de 900 de estos establecimientos corresponden a rastros y mataderos municipales, los
cuales son administrados por la autoridad municipal; mientras que el resto de los establecimientos
corresponden a rastros privados que son administrados por particulares, ademas de aquellos
establecimientos que cuentan con la certificacion Tipo Inspeccion Federal (TIF) (COFEPRIS,
2017).



PROPIEDADES DE LA CARNE

La alimentacion es una actividad fundamental en nuestra vida. Por una parte, tiene un papel
importante en la socializacion del ser humano y su relacion con el medio que le rodea y por otra, es
el proceso por el cual obtenemos los nutrientes que nuestro cuerpo necesita para vivir (Martinez y
Pedron, 2016). La carne puede formar parte de una dieta equilibrada, dando aportes valiosos que
son nutrientes benéficos para la salud. La carne y los productos carnicos contienen importantes
niveles de proteinas, vitaminas, minerales y micronutrientes, esenciales para el crecimiento y el
desarrollo (FAOQ, 2022).

- Proteinas: Son macronutrientes esenciales para el crecimiento y el mantenimiento de las
estructuras corporales, se componen de cadenas largas de aminoacidos; supone aproximadamente el
17% de la masa corporal y este macronutriente se encuentra en alimentos tanto de origen vegetal
como animal, siendo las ultimas con mayor valor nutritivo (Martinez y Victoria, 2006). Estas son
algunas de las proteinas que se encuentran en carnes, ver tabla 1.

Tabla 1. Contenido de proteinas en porcentajes de carne.

Proteinas musculares Colégeno
Histidina 3.3 0.7
Isoleucina 6.0 1.7
Leucina 3.5 8.0
Lisina 10.0 4.0
Metionina 3.2 0.8
Fenilalanina 5.0 3.6
Treonina 5.0 1.9
Triptéfano 1.4 0.0
Valina 55 2.8

Fuente: Prandl, 1994.



- Vitaminas: son sustancias organicas presentes en cantidades muy pequefias en los alimentos,
pero necesarias para el metabolismo (Latham, 2002). Estas son algunas de las vitaminas
encontradas en carnes: vitamina A (retinol), vitamina B (tiamina, aneurina), vitamina B2
((lactoflavina, riboflavina), vitamina B12 (cobalamina), vitamina H (biotina), entre otros
(Prandl, 1994).

- Minerales: Son nutrientes que el organismo humano precisa en cantidades relativamente
pequefias respecto a los macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y lipidos) y estas
forman parte de la estructura de los huesos (FEN, 2015). Como ejemplos de minerales
presentes en la carne, se encuentran fosfatos, sulfatos de potasio, calcio, hierro, zinc,
magnesio etc. Véase en la tabla 2 (Prandl, 1994).

Tabla 2. Contenido en minerales de carne en 100 g de tejido fresco.

Contenido de minerales en 100 g de tejido fresco
. 300-400 mg
Potasio
. 40-80 mg
Sodio
] 5-7mg
Calcio
] 10-30 mg
Magnesio
. 10-20 mg
Hierro
40-80 mg
Cloro
150-300 mg
Azufre
, 100 mg
Fdsforo
3-5m
Zinc :

Fuente: Prandl, 1994.



- Micronutrientes: Son nutrientes requeridos por el organismo en muy pequefias cantidades,
pero no por eso dejan de ser esenciales y de vital importancia para el buen funcionamiento.
Se clasifican en minerales (sustancias inorganicas) y vitaminas (sustancias organicas) y estas
ultimas a su vez se clasifican en base a su solubilidad en hidrosolubles y liposoluble (Péez,
2012).

CARNE DE POLLO

La carne de pollo es una carne blanca que presenta menos grasa entre sus fibras musculares, lo cual
sus musculos estan formados por fibras blancas denominadas “fibras de contraccion clonica
rapida”, cuya fuente de energia la extraen del glucdgeno y no de las grasas. Es asi que estas fibras
tienen un bajo contenido de grasa neutra y escasa densidad capilar, es decir, bajos indices de
mioglobina, originando que su color en estado crudo sea menos rojo que el de otras carnes, y de ahi
el nombre (Madrid, 2014).
Segun el Centro de Informacion Nutricional de la Carne de Pollo (2022), la carne de pollo se
considera un alimento protector, ya que nos protege con su alta calidad y cantidad de nutrientes, de
los cuales dentro de los beneficios més destacados encontramos:
- Proteinas de 6ptima calidad.
- Bajo contenido en grasas (esta puede depender del consumo de la piel ya que en ella se
encuentra la mayor cantidad de grasa, no obstante, a esto la poca grasa encontrada en la carne
son de tipo cardiosaludable).

- Contiene vitaminas y minerales importantes en el consumo para el crecimiento del ser humano.

Por otra parte, se pueden diferenciar dos tipos de pollo en funcién de la cria:
1. Pollo industrial o de granja

2. Pollo rural de caserio o de grano, también conocido como “de rancho”
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Siendo los ultimos sustituidos en su totalidad por los pollos industriales, ya que la productividad es
menor, teniendo como diferencia que el rural es alimentado con grano, espacios libres y sin recibir
medicamento; el tiempo que requiere para alcanzar el peso de sacrificio es mayor aungue su carne es
mas sabrosa, es mas firme y con menos grasa, mientras que la industrial se cria de forma intensiva y
se engorda rapidamente con piensos, por ello la carne es de color mas palido, presenta un sabor y
un aroma menos prenunciado (Madrid, 2014).

Propiedades nutricionales de la pechuga de pollo

La carne es un producto pecuario de mayor valor debido a sus componentes nutricionales,
destacando las proteinas de alta calidad que proporcionan, el consumo de esta va a medida que
aumenta el bienestar social y del poder adquisitivo (Prandl y cols., 1994).

Las carnes de ave son una clasificacion donde se encuentra la carne de pollo, haciendo resaltar que
cada una de ellas que se encuentran en esta clasificacion cuenta con diferentes cantidades de aportes

nutricionales, tal como aparece en la tabla 3.

Tabla 3. Composicion de carne cruda de diversas aves: pollo, pavo, ganso y pato
(Aproximadamente en 100 g de carne cruda).

Nutriente Pollo Pavo Ganso Pato
Agua 66.99 70.50 49.66 48.50
Caloria 215 160 371 404
Proteina 18.85 20.60 15.86 11.49
Lipidos 15.36 8.02 33.61 39.33
Carbohidratos 0.00 0.00 0.00 0.00
Fibra 0.00 0.00 0.00 0.00
Cenizas
(Minerales) 0.80 0.88 0.87 0.68

Fuente: Madrid, 2014.
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La carne de pollo es una fuente de proteina de alto valor bioldgico, al ser rica en aminoécidos
esenciales como lisina, a su vez también es fuente de niacina, hierro, zinc, fésforo y potasio.
Ademas, aporta bajos contenidos de acidos grasos saturados, altos valores de acidos grasos
monoinsaturados y una adecuada cantidad de &cidos grasos de las familias omega 6 y omega 3 (tabla
4).

Tabla 4. Contenido de vitaminas y minerales en carne cruda de ave (Aproximadamente 100

g con piel).
Nutrientes (mg) Pollo Pavo Pato Ganso
Acido ascorbico 1.6 0.0 2.8 -
Tiamina 0.06 0.064 0.197 0.085
Riboflavina 0.12 0.115 0.210 0.245
Niacina 6.80 4.085 3.934 3.608
Acido
pantoténico 0.91 0.087 0.951 N.D
Vit. B6 0.35 041 0.19 0.39
Vit. B12 0.31 0.40 0.25 N.D
Calcio 11 15 11 12
Hierro 0.90 1.43 2.40 2.50
Magnesio 20 22 15 18
Fosforo 147 178 1.139 234
Potasio 189 266 2.09 308
Sodio 70 65 63 73
Zinc 1.31 220 1.36 N.D
Cobre 0.48 0.103 0.236 0.27

Fuente: Madrid 2014.
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Es importante considerar que la cantidad de micro y macronutrientes van dependiendo del corte del
pollo; por ejemplo, los menudos y a su vez el higado contiene mayor cantidad de colesterol; el
muslo contiene mayor cantidad de hierro que la pechuga mientras que la pechuga aporta un menor
contenido de grasas totales y los cortes con piel aportan mayor cantidad de grasas, colesterol y
energias (Martinez y Mora, 2010).

La composicion nutricional que aportan las pechugas de pollo son energia, proteinas, grasas,
vitaminas y minerales, como se pueden observar en la tabla 4 en cantidades de 100 g en porcion

comestible (tabla 5).

Tabla 5. Composicion nutricional de pechugas de pollo.

Cantidades por 100 g de porcion Pechuga de pollo
comestible
Energia (kcal) 96
Proteina () 21.3
Grasa (Q) 1.3
Colesterol (mg) 70
Vitamina A (yg ER) 0.34
Vitamina B1 (mg) 0.1
Vitamina B2 (mg) 0.121
Vitamina B12 (mg) 0.38
Calcio (mg) 22.8
Hierro (mg) 1.5

Fuente: Mafias, 2012.
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Las proteinas son importantes para el crecimiento del cerebro humano ya que a partir de este aporte
proteinico se observan las caracteristicas que lo diferencian del resto de los animales, como una
mayor habilidad muscular y una mejor percepcion. La grasa de la carne puede ser muy variable en
cuanto a la calidad y a la cantidad presente en la misma. Las carnes magras, representadas
fundamentalmente por las aves, presentan muy poca grasa de infiltracion (<2,5%) respecto a carnes
mas grasas, como por ejemplo la del cerdo ibérico (25%). La composicion de la grasa también es
variable dependiendo de la especie animal, pero en lineas generales el contenido de acidos grasos
saturados e insaturados estd repartido equitativamente al 50%. El &cido graso mayoritario es
insaturado, se trata del &cido oleico, reconocido por sus efectos beneficiosos sobre la salud humana.
Por otra parte, se encuentran los &cidos grasos saturados, relacionados con el desarrollo de
enfermedades cardiovasculares entre ellos se encuentran los acidos palmiticos (Horcada y Polvillo
2010).

Hoy en dia la carne sigue siendo un alimento fundamental para el correcto desarrollo del organismo

y forma parte del plato del buen comer por su alta calidad nutritiva.

PRODUCCION DE CARNES EN CHIAPAS

En el estado de Chiapas, entre 2012 y 2020 el mayor crecimiento en términos absolutos del valor de
la produccidn, se registré en aves con un aumento de 3,284 millones 290 mil pesos, el segundo lugar
lo ocupd el ganado bovino con un incremento de 1,668 millones 305 mil pesos y en tercer lugar se
encuentra el ganado porcino con un incremento de 458 millones 873 mil pesos como se observa en

la figura 1 (Direccién de Informacion Geogréafica y Estadistica, 2021).
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Figura 1. Produccion de carnes en Chiapas (Direccion de Informacion Geogréfica y
Estadistica, 2021).

Para llevar a cabo el sacrificio animal se tiene que al afio 2020, Chiapas contaba con mayor
capacidad, tanto instalada como utilizada para el sacrificio de aves, en seguida el sacrificio de ganado
porcino y en tercer lugar el sacrificio de ganado bovino; cabe mencionar que los centros municipales
no tienen la capacidad para llevar a cabo el sacrificio de aves, pero si para el ganado bovino, porcino
y ovino. En total son 48 centros de sacrificios autorizados con los que cuenta el estado mismo que
representan 4.1% del total nacional. La distribucion de los centros de sacrificio es la siguiente: los
centros municipales representan 87.5% del total estatal, seguidos de los centros tipo TIF con 8.3% y
por Ultimo los centros de sacrificio privados con 4.2%. Como se observa en la figura 1 (SAGARPA,
2021).

Rescatando lo postulado, los centros de sacrificio son de suma importancia en la produccion y
comercializacion de las carnes, sin embargo, en cuestion de las carnes avicolas tiene pocos centros
debido a la situacion socio-economica del estado, aunque la materia prima tenga altas demandas de
consumo. La Industria Avicola, presenta la mayor tasa de crecimiento dentro de las actividades
agricolas, pecuarias y pesqueras y constituye un sector fundamental de la produccion de alimentos y
un importante elemento dentro de la dieta de una gran parte de la poblacién del pais. Sin embargo,
el consumo y la produccion de la carne de pollo (avicolas) en Chiapas ha ido en aumento, teniendo
como ejemplo; la empresa Avimarca, donde sostuvo su produccion de 48 millones de pollos al afio,
lo que genera alrededor de 142 millones de kilos de carne de pollo. Sefialando asi datos anteriores
del afio 2017, se prevé realizar inversiones en diferentes areas de la empresay con ello el aumento

de la planta 'y cuya proyeccion es llegar a los cinco mil (Burguete, 2017).

15



Las carnes avicolas son parte de las carnes mas consumidas en la poblacion del territorio de
Chiapas, debido a varios factores desde su aporte nutricional, caracteristicas organolépticas y
fisicoquimicas. Existen ciertas complicaciones en el sector de produccion, en cuestiones ambientales
como efectos de cambio climatico a nivel global, ya que uno de los sectores productivos mas
vulnerables es la ganaderia, debido a que el ganado es directamente afectado por los cambios en la
temperatura, la precipitacion y la frecuencia y gravedad de los fendmenos extremos, como sequias,
inundaciones y viento.

Este factor es uno de las mas comunes desventajas que presentan y detienen una produccion en una
empresa de produccion de carnes, incluso esta no fue la excepcion en Chiapas, uno de los recursos
ambientales es la fuente de calor. Por otro lado, en la actualidad y de acuerdo con la comision
europea (CE) la produccion carnica durante el afio 2021 sera un 0.9 % mas baja que en 2020 y
responderia a ajustes estructurales, esto segun el informé que present6 la CE las medidas que
demando la pandemia en la UE impactaron desfavorablemente en la demanda del canal

gastrondmico y hotelero y en consecuencia se gener6 un deshalance en el stock (Benitez, 2021).
Produccion de carne de pollo en Chiapas

Los productos avicolas son de gran importancia para la alimentacion en nuestro pais, debido a que
estos alimentos son accesibles, al alcance de todos y poseen un alto contenido nutricional, haciendo
a la avicultura uno de los sectores estratégicos mas importantes; en cuanto su aporte de proteina por
sector pecuario, considerando que esta materia prima tiene una participacion del 38.9%, seguido del
huevo con 16.5%, es decir, 55.4% entre dos alimentos diferentes de la leche de vaca con el 18.8 %,
carne de res el 16% y carne de cerdo 8.6% (UNA, 2020).

Una de las carnes con mayor valorizacion ante el consumidor es la carne de pollo, debido a grandes
aportes nutricionales. Cada afio en Chiapas se producen 360 millones de kilos de carne de pollo que
se comercializa en 28 estados del pais, se estipula que cada dos meses hay una produccién de 20
millones de pollo y en el afio son entre 120 millones de aves por lo que se producen 360 millones de
kilos de carne, de calidad rica en proteinas y barata. EI Consejero de la Unidén Nacional de
Productores Avicolas del pais dijo que Chiapas se ubica en el tercer lugar nacional en la produccion
de aves y garantiza el abasto de pollos para el estado y otras entidades. En Chiapas Grupo
AVIMARCA, BUENA VENTURA compiten con empresas nacionales como Bachoco y la
internacional Tyson (Gomez, 2018).
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Chiapas se ubica en el décimo lugar a nivel nacional por el valor de produccion de ganado y aves en
pie, lo que representd 4.3% de la produccion nacional. Entre 2010 y 2020 el valor de la produccion
en Chiapas se increment0 casi al doble (94.7%). Ver figura 2 (CEIEG, 2020).

Valor de la produccion de ganado y ave en pie en Chiapas

Participacion
2015 2016 2017 2018 2019 2020 nacional %
Chiapas [10,189,282| 10,782,363 | 11,104,925 | 11,973,423 |12,997,240| 13,667,803 4.3

Figura 2. Produccion de ganado y aves en pie en Chiapas (CEIEG, 2020).

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen el problema de salud
publica mas extendido en el mundo actual y, al mismo tiempo, una de las razones que influyen
negativamente en la economia de paises y empresas por afectaciones en la productividad
(Rodriguez y cols., 2016).

Se producen por la ingestion de alimentos y/o bebidas contaminadas con microorganismos
patogenos que afectan la salud del consumidor en forma individual o colectiva. Sus sintomas mas
comunes son diarreas y vomitos, pero también se pueden presentar otros como choque séptico,
hepatitis, cefaleas, fiebre, vision doble, entre otros (Gonzélez y Rojas, 2005). Es uno de los
problemas mas frecuentes en nuestro medio, que generalmente no se lo ha tratado con la
importancia que se merece, lo que motiva a realizar un estudio méas minucioso del mismo. Las ETA
no es solo un problema regional sino es uno de los problemas que engloba a todo el mundo.
Existen dos tipos principales de ETA:

1. Infeccidn alimentaria, la cual se produce por la ingestion de alimentos que contienen
microorganismos Vvivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias o paracitos, como
salmonella o virus de la hepatitis A.

2. Intoxicacion alimentaria: A través de toxinas o0 venenos que algunos microorganismos

producen, ya sea en el alimento o dentro del organismo del consumidor (Ramallo, 2022).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) reporta que la carga mundial de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA) es comparable con las principales enfermedades infecciosas:
VIH/sida, paludismo y tuberculosis. Las causas mas frecuentes de enfermedades transmitidas por

alimentos son producidas por agentes de enfermedades diarreicas, especialmente: norovirus,
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Campylobacter spp., Salmonella entéricas, Salmonella typhi, Taenia solium, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Escherichia coli 0157:H7, Shigella spp., Listeria monocytogenes y el virus de la hepatitis A son
responsables de una alta mortalidad (OPS, 2022).

Existen grupos tales como los nifios, mujeres embarazadas y anciano, que por su baja resistencia a
enfermedades son las mas propensos a adquirir estas enfermedades de manera mas peligrosa,
incluso hasta la muerte, por el contrario, para las personas restantes los sintomas llegan a ser
pasajeros (ANMAT).

Los microorganismos patdgenos que producen las ETA predominan en aquellas areas donde se
practica malos habitos higiénico-sanitarios y en lugares en condiciones de hacinamiento. La
incidencia de las ETA ha aumentado alrededor del mundo, en funcidn de factores como cambios
ambientales que conducen a la resistencia antimicrobiana, el aumento de la poblacion, la aparicion
de grupos poblacionales, vulnerables, el rapido incremento del comercio internacional de alimentos,
los avances tecnoldgicos en la produccion, el aumento del uso de aditivos, el incremento del
consumo de productos manufacturados, el recorrido de largos trayectos para su comercializacion, la
preferencia de alimentos de rapida preparacion y el consumo de estos en la via pablica (Zufiga y
Lozano, 2017).

Segun la OMS (2021), para evitar las enfermedades transmitidas por alimentos proporciona cinco
claves para la inocuidad de los alimentos y asi evitarlos:

- Mantener la limpieza: lavarse las manos antes de preparar cualquier alimento, lavarse las manos
después de ir al bafio, lavar y desinfectar los equipos y area a utilizar, proteger el area de
preparacion de insectos y mascotas.

- Separar alimentos crudos y cocinados: cambiar todo utensilio que tenga contacto con las
diferentes preparaciones.

- Cocinar completamente: alimentos como pollo, huevos y pescados deben ser cocinados
completamente; hierbas, sopas y guisos a 70 °C (uso preferente de termometros).

- Mantener los alimentos a temperaturas seguras: no dejar los alimentos por mas de dos horas a
temperatura ambiente; alimentos cocinados y perecibles bajo 5 °C; la comida caliente
mantenerla arriba de 60 °C; no descongelar la carne a temperatura ambiente y no guardar por
mucho tiempo los alimentos en refrigeracion ni congelacion.

- Usar agua y materias primas seguras: agua tratada para mayor seguridad; seleccionar alimentos
secos y frescos; de preferencia elegir alimentos ya procesados tales como la leche pasteurizada y

no usar alimentos después de la fecha de vencimiento.
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Microorganismos implicados en la transmision de enfermedades en carnes

Los alimentos de origen animal como carne, pescado, huevos, leche y productos lacteos son
excelentes fuentes de proteina de alta calidad, asi como vitaminas y minerales, convirtiéndose en
alimentos con excelentes nutrientes como lo vimos anteriormente; sin embargo, debido a sus
caracteristicas fisico-quimicas, se convierten en alimentos altamente susceptibles de contaminacion.
En contaminacion primaria, la cual es la etapa de crecimiento desarrollo o produccion en unidades
pecuarias; y contaminacion secundaria, etapa donde la posible contaminacion es por mala
manipulacion durante su obtencién, procesamiento, almacenamiento, distribucion vy
comercializacion incluyendo el manejo que se da dentro del hogar por parte de consumidores
(COFEPRIS, 2017).

Las principales posibilidades de contaminacion de los productos de origen animal se dan desde el
inicio en la granja, aunque también a lo largo de la cadena alimentaria los diferentes factores
ambientales pueden agregar nuevos y diferentes riesgos, como son la presencia de animales
principalmente de roedores, contaminacion cruzada durante la elaboracion, las manos contaminadas
de manipuladores convalecientes o asintomaticos, etc. (Pardo, 2020).

Uno de los mayores riesgos sanitarios asociados con el consumo de carne de aves reside en la
posibilidad de que este alimento sea vehiculo de bacterias patégenas como Salmonella. La
contaminacion microbiana de la carne de pollo es indeseable pero inevitable, y depende de la calidad
microbioldgica de las canales utilizadas como materia prima. Las practicas de higiene durante la
manipulacion, el tiempo y la temperatura de almacenamiento afecta de forma importante al
crecimiento microbiano. En la carne de ave se han encontrado varios cientos de especies de
microorganismos, los cuales estos pueden dividirse en dos grupos generales, por una parte, los que
son capaces de producir enfermedades en humanos, generalmente denominados patégenos y por
otra, la alteracion de la carne conocidos como microorganismos alterantes; los piensos y el agua de
bebida pueden ser una fuente significativa de contaminacion microbiana en la propia granja (Pérez,
2015).

Ahora bien, la mayoria de las aves crudas contienen Capylobacter asi como también pueden contener
Salmonella, Clastridium perfringens, E. coli.
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a) Salmonella spp.

Salmonella es una bacteria Gram negativa, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae. Tiene
forma bacilar, no es formadora de esporas, es anaerobia facultativa con flagelos moviles,

aunque hay algunas cepas que son inmoviles (Herendiay cols., 2014). Figura 3

Figura 3. Salmonella spp. (Juarez, 2020).

- Sintomatologia

La infeccion por salmonella (salmonelosis) es una enfermedad bacteriana comdn que afecta el tubo
intestinal. La bacteria de la salmonela generalmente vive en los intestinos de animales y humanos y
se expulsa mediante las heces (materia fecal). Comunmente suele ser asintomatica; pero para
aquellas personas que si presentan sintomas comuinmente son, diarrea, vomitos, colicos
estomacales, nauseas, dolor de cabeza, escalofrios y en casos mas graves sangre en las heces, boca
seca y fiebre alta en donde comunmente llega a resaltar mas en personas con defensas bajas
resaltando en nifios o personas de la tercera edad. Esta infeccion suele duras de dos a siete dias,

aunque en ocasiones la diarrea tarde méas (Mayo clinic, 2022).

- Vias de contaminacion
1. Carne de pollo cruda, se considera un alimento de alto riesgo por sus caracteristicas
fisicoquimicas (pH cercano a la neutralidad, actividad de agua alta, y alto contenido de

proteinas y grasas, considerado uno de las principales causas de infeccion. Estas
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bacterias consiguen contaminar la carne de pollo durante la etapa de evisceracion y en
la etapa de despiece.

Huevos crudos o pocos cocidos, contaminados por gallina infectada.

Productos lacteos no pasteurizados.

Frutas y verduras.

Aguas contaminadas.

o o~ w

Contaminacion cruzada por mal lavado de manos 0 mala higiene, ya que los pollos son
principales portadores de salmonella, asi como también se encuentra en heces fecales
(Mayo clinic, 2022).

b) Escherichia coli

Escherichia coli es una bacteria que forma parte de la microflora intestinal de los humanos y
animales. Sin embargo, algunas cepas de E. coli han adquirido factores de virulencia que las
hacen patdgenas, denominandose cepas diarrogenicas o patogenicas, una de ellas se encuentra
E. coli shigatoxigénica (STEC) es el patotipo mas comun causante de enfermedades trasmitidas
por alimentos (Lucas y cols., 2016). Figura 4.

Figura 4. Escherichia coli (INVDES, 2022).
- Sintomatologia

Entre los sintomas de la enfermedad causada por E. coli productora de toxina Shiga
sobresale los calambres abdominales y diarrea, que puede progresar en algunos casos a

diarrea sanguinolenta (colitis hemorragica). También puede haber fiebre y vomitos. El
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periodo de incubacidn varia entre tres y ocho dias, con una mediana de tres a cuatro dias.
La mayoria de los pacientes se recuperan en el término de diez dias, pero en un pequefio
porcentaje de los casos (especialmente nifios pequefios y ancianos) la infecciéon puede
conducir a una enfermedad potencialmente mortal, como el sindrome hemolitico urémico
(SHU) (OMS, 2018).

- Vias de contaminacion

1. La mayor parte de la informacion disponible sobre E. coli productora de toxina Shiga
guarda relacion con el serotipo O157: H7, la cual se transmite al hombre principalmente
por el consumo de alimentos contaminados, como productos de carne picada cruda o
poco cocida y leche cruda.

2. La contaminacion fecal del agua y de otros alimentos, asi como la contaminacién
cruzada durante la preparacion de estos. Los contactos de persona a persona son una
forma de transmisién importante por via oral-fecal (OMS, 2018).

¢) Staphylococcus aureus

Los estafilococos son un amplio grupo de bacterias Gram-positivas, se caracterizan porque se
dividen en agrupaciones que asemejan racimos de uva, a la fecha, se han reportado 35 especies
conocidas con 17 subespecies en el género Staphylococcus. Dicho género tiene una gran
capacidad de adaptacion, por lo cual afectan a todas las especies conocidas de mamiferos, es
por ello que, gracias a su facil propagacion, pueden transmitirse de una especie a otra, siendo
frecuentes los casos humano-animales y viceversa. Staphylococcus aureus, se ha convertido en
la principal causa de infecciones en el torrente circulatorio (BSI) e intoxicaciones ocasionadas

por alimentos (Zendejas, 2014). Ver figura 5.
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Figura 5. Staphylococcus aureus (Elika, 2022).

- Sintomatologias

Las manifestaciones clinicas abarcan: gastroenteritis: nduseas, vomitos, dolor abdominal,
emesis, diarrea y postracion. Cabe destacar que la intensidad de los sintomas depende de la
cantidad de alimento contaminado ingerido, de la concentracion de la toxina y de la
susceptibilidad individual, la cual estd mediada por la edad y por el estado inmunolégico de la
persona (Zendejas, 2014).

- Vias de contaminacion

Algunas enfermedades son causadas por diversas acciones, incluyendo la capacidad del
patdgeno de producir toxinas, asi, las infecciones ocurren por la ingesta de alimentos
contaminados con las toxinas, las cuales se presentan en:
1. Aire, leche, agua potable, aguas residuales, comida o equipo donde ha sido elaborado el
alimento. Se aprecia que los alimentos vendidos en la calle si cuentan con mayor indice
de contaminacién bacteriana por el simple hecho de ser cocinados al aire libre y
expuestos a diferentes tipos de contaminacion.
2. Contaminacién directa por manipulador siendo portador de este microorganismo
(Zendejas, 2014).
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La carne contaminada puede causar enfermedades por ello es indispensable mejorar las condiciones
asociadas con la produccion de carne para consumo local o familiar y mas importante atn para la
venta comercial. Para que el consumo humano de carne sea seguro, son esenciales las practicas
higiénicas a todo nivel, desde la finca que la produce, el beneficio en los mataderos, hasta el
vendedor al detalle y la cocina. Casi todos los paises tienen normas que regulan la higiene de la carne
y las autoridades son responsables de aplicarlas, pero su efectividad varia mucho (Latham, 2002).

Es importante considerar que existe un crecimiento permisible en carne de pollo crudo, en

microorganismos patogenos, ver en tabla 6.

Tabla 6. Limites méximos de contenido microbiano para carne de pollo crudo.

_ _ Valores permisibles _
Microorganismo 5 ) 5 Referencia
Congelacion/ Refrigeracion

Salmonella spp AUSENTE EN25g | AUSENTEEN 259 | NOM-210-SSA1-2014

Escherichia coli NO APLICA 1000 UFCl/g NOM-194-SSA1-2004

Staphylococcus aureus <10 UFC <10 UFC ISO 688:1983

NOM-210-SSA1-2014 y NOM-194-SSA1-2004.

Agencias reguladoras

En México existen agencias reguladoras para los alimentos (ver figura 6) que se abastecen en el
pais, es importante que para llegar al consumidor sean alimentos inocuos, ya que es una
exigencia derivada de la constitucion (Art. 4°to) (Camara de Diputados del H. Congreso de la
Uniény cols., 2021).

1. Secretaria de Economia (SE).

Otorga autoridad a las Secretarias Gubernamentales y agencias para establecer normas,
delinea los procedimientos administrativos mediante los cuales las normas son
desarrolladas, comunicadas y aprobadas, y publica las normas en Diario Oficial de la

Federacion.
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2. Secretaria de Salud (SS), Ley General de Salud

Esta ley designa a la Secretaria con la responsabilidad de emitir la normatividad relativa a la
salud, incluyendo la inocuidad alimentaria, cabe recalcar que en el tema de la legislacion
alimentaria tiene la autoridad de solicitar permisos previos de importacion basandose en
riesgos sanitarios emergentes/nuevos (Camara de Diputados del H. Congreso de la Union
y cols., 2022).

3. Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER)

La ley federal de sanidad animal, otorga a SADER la autoridad para establecer medidas en

materia de salud animal que prevengan la introduccion de enfermedades al pais.

4. Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA).

Organo desconcentrado de SADER, lleva a cabo acciones sanitarias dirigidas a proteger los
recursos agricolas, acuicolas y ganaderos de plagas y enfermedades de importancia
econdmica, de igual forma regula y promueve la aplicacion y certificacion de sistemas de

reduccion de riesgos de contaminacion agroalimentaria y del aseguramiento de su calidad.

5. SEMARNAT

Aparte de que en conjunto con SALUD y SADER participa en el desarrollo de politicas
para la produccion y uso de organismos genéticamente modificados y trabajan en la
normativa para el uso de pesticidas, asi como también tiene autoridad sobre ciertos

aspectos en el uso de pesticidas, incluyendo importaciones y exportaciones (FBK, 2021).

6. Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO).

Organismo publico descentralizado y sectorizado de la Secretaria de Economia del
Gobierno Federal Mexicano, el cual protege los derechos del consumidor, ademas de
promover una cultura del consumo inteligente, también se encarga de implementar los
requisitos de etiquetado, y por lo tanto la calidad de los productos (Camara de Diputados

del H. Congreso de la Unidon y cols., 2012).
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7. Ley federal de metrologia y normalizacion

e Metrologia: sistema general que establece unidades de medidas y requisitos para la
fabricacion, importacion, reparacion, venta, verificacion y uso de los instrumentos

para medir y los patrones de medida.

e Establece un procedimiento uniforme para la elaboracion de normas (Cémara de
Diputados del H. Congreso de la Unién y cols., 2009)

Secretaria
de Economia

Procuraduria
Federal del Secretaria
Consumidor de Salud
(PROFECO)

Secretaria
de Agricultura
(SADER)

Figura 6. Agencias reguladoras en México (FBK México, 2021).

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

Una buena practica no es tan sélo una préactica que se define buena en si misma, sino que es
una practica que se ha demostrado que funciona bien y produce buenos resultados, por lo
tanto, se recomienda como modelo. Se trata de una experiencia exitosa, que ha sido probaday
validada, en un sentido amplio, que se ha repetido y que merece ser compartida con el fin de
ser adoptada por el mayor numero posible de personas (FAO, 2015).

Ahora bien, las buenas préacticas de higiene segun el Codex Alimentarius (2020), también
conocidas por sus iniciales BPH; son todas aquellas practicas referentes a las condiciones y
medidas necesarias para asegurar la inocuidad y aptitud de los alimentos en todas las fases de la

cadena alimentaria.
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Las BPH son muy importantes en la implementacion de una empresa 0 negocio ya que estas
permiten garantizar calidad y seguridad en los alimentos y asi mantener la salud de la poblacion
(COFEPRIS). Garantiza y posiciona con impacto positivo un negocio 0 empresa, €s
importante conocer este proceso debido a visitas de fomentacion sanitarias que existen en el
ambito empresarial y normativo en diferentes organismos, asi como también debido a la falta
de esta existen sanciones.
Al respecto, corresponde a la Secretaria de Salud, a través de la COFEPRIS, vigilar el
cumplimiento de las disposiciones en materia sanitaria que deben cumplir los establecimientos
dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto, las cuales estan contenidas
primordialmente en la Norma Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004 (COFEPRIS, 2017).
Las sanciones aplicadas por incumplimiento a la Ley General de Salud, sus reglamentos y
demas disposiciones aplicables son sancionadas administrativamente por COFEPRIS de las
cuales son:

1. Amonestacion con apercibimiento.

2. Multa.
3. Clausura temporal o definitiva, que podréa ser parcial o total.
4

Arresto hasta por treinta seis horas (Gobierno de México, 2022).

Asi como también la NOM-251-SSA1-2009, Précticas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios, la cual establece requisitos minimos de buenas practicas de
higiene que deben observarse en el proceso y sus materias primas a fin de evitar su
contaminacion; en donde dicha norma toma en cuenta desde las instalaciones y areas; equipos
y utensilios; servicios; almacenamiento; control de operaciones; control de materia prima;

mantenimiento y limpieza y transportacion.

EVALUACION DE RIESGOS EN CARNE DE POLLO

Las enfermedades de transmision alimentaria siguen siendo una amenaza persistente para la
salud humana y animal.
Existen diversos mecanismos por los cuales los alimentos de origen animal pueden

contaminarse. La evaluacion de riesgos sanitarios y acciones de manejo en rastros y mataderos,

27



es una estrategia de la COFEPRIS para disminuir riesgos en productos carnicos. Es importante
las medidas de prevencion que se establezcan a lo largo de la cadena de produccién de
alimentos, desde la granja en donde los animales son alimentados y manejados, hasta la mesa
de los consumidores. La carne puede contaminarse desde su origen derivado de la presencia de
enfermedades o residuos de medicamentos en los animales de donde se obtienen los productos
carnicos, asi como cuando la carne esta en contacto con contenido estomacal o intestinal de
los animales sacrificados o bien, con instalaciones, equipo, utensilios o cualquier otra

superficie, incluyendo manos de trabajadores o agua utilizada (COFEPRIS 2017).
Métodos de conservacion en carne de pollo crudo
1. Refrigeracion

La temperatura de almacenamiento es un factor importante que retrasa el crecimiento
microbiano, no obstante, algunos pueden crecer en estas condiciones, es por ello que este

método es ilimitado.

2. Congelacion

El alargamiento de vida dtil de la carne de ave se obtiene cuando son almacenadas con
temperaturas cercanas a su punto de congelacion (Pérez, 2015).

Segun la FDA la temperatura de refrigeracion para carnes de pollo es de 4 °C teniendo una
vida (til de uno a dos dias mientras que para congelacion es de -18 °C considerando una vida
atil de hasta un afio recomendando que, al ser congelado con el empaque original durante mas
de dos meses, es recomendable cubrirlos con papel aluminio hermético, envoltorio plastico o
con papel para congelador; o bien coloque el envase dentro de una bolsa de plastico (FDA,
2018).

Normatividad aplicable en carne cruda de pollo

Existen normas para carne cruda de pollo, en su correcto manejo de temperaturas, transporte,
almacenamiento, teniendo como objetivo en su mayoria de estas normas controlar y disminuir
las posibles contaminaciones y asi ofrecer alimentos carnicos seguros, inhibiendo posibles

crecimientos de microorganismos patdgenos.
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NORMA Oficial Mexicana NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones
sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto,
almacenamiento, transporte y expendio. Especificaciones sanitarias de productos.

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones sanitarias que
deben cumplir los establecimientos que se dedican al sacrificio y faenado de animales para
abasto, almacenamiento, transporte y expendio de sus productos. Asi como las
especificaciones sanitarias que deben cumplir los productos, siendo esta de observancia

obligatoria.

NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Préacticas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene
que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus
materias primas a fin de evitar su contaminacién a lo largo de su proceso, siendo de caracter

obligatorio.

NORMA Oficial Mexicana NOM-Y-119-A-1979, Alimento para la iniciacién de pollo para la
produccion de carne.

Esta Norma Oficial especifica las caracteristicas del alimento balanceado para la iniciacion de
pollo para la produccion de carne, desde un dia de nacidos, pudiéndose suministrar hasta la

quinta semana de edad.

NMX-FF-128-SCFI-2016, Productos avicolas, carne de pollo de engorda en canal y en piezas,
clasificacion. La presente Norma Mexicana establece las caracteristicas de calidad que permiten
la clasificacion del pollo de engorda en canal y en piezas, destinado para consumo humano y su

comercializacion en el territorio nacional.
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NOM-008-Z0O0-1994, Especificaciones zoosanitarias para la construccion y equipamiento de
establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacion de
productos carnicos, en aquellos puntos que resultaron procedentes (Modificada y publicada el
15 de julio de 1998). La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio
nacional y tiene por objeto establecer las caracteristicas que deberan cumplir los

establecimientos en cuanto a ubicacion, construccion y equipo.

NMX-FF-080-SCFI-2006 PRODUCTOS AVICOLAS - CARNE DE POLLO DE

ENGORDA EN CANAL Y EN PIEZAS — CLASIFICACION. Esta norma mexicana tiene
como objetivo establecer las caracteristicas de calidad que debe presentar el pollo de engorda
en canal y en piezas, destinado para consumo humano y su comercializacion en el territorio

nacional.

CERTIFICACION

La Certificacion es la accion de garantizar que un producto se corresponde con las
especificaciones que se dan del mismo, del productor hasta el consumidor. Esto se hace desde
una perspectiva de normalizacién y para asi diferenciar el producto, y se basa en criterios
objetivos, medibles, controlables y significativos para el consumidor, de igual dando fe y
legaliza y legalizar lo que se dice del producto.

En general, certificar un pollo significa que, entre el que lo produce, el que lo vende, y el que lo
consume, hay un tercero que lo audita y da fe de que responde a lo que el productor y

comercializador anuncian (Valls, 2018).

Certificaciones carnicas

Las certificaciones hacen referencia a una evaluacion de conformidad en donde es una proceso
0 sistema de gestion que cumple con requisitos especificos esto con la finalidad de asegurar un
producto, en este caso especificamente de la carne, se cuenta con diferentes instancias que se
encargan de vigilar los procesos de produccion de productos carnicos, para garantizar la

calidad e inocuidad de los alimentos, de las cuales son las siguientes:
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1. Certificacion Tipo Inspeccion Federal

También Ilamado por sus siglas TIF, siendo considerada de las mejores en México,
otorgando el certificado a nivel mundial.
2. México calidad Suprema

Ofrecen productos agroalimentarios con los mas altos estandares de calidad e inocuidad a

nivel nacional e internacional.
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HIPOTESIS

La calidad microbioldgica de la pechuga de pollo comercializada en supermercados en la zona
norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, se encuentra dentro de los pardmetros aceptables para el

consumo humano.
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

El presente estudio es de tipo experimental, cuantitativo y cualitativo; experimental porque se
analizaron muestras de carne que provienen de tiendas de conveniencia (nacional-internacional) del
lado norte de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. Se compararan al realizarse el empaquetado
inicial y con dos dias de empaquetado. Cuantitativo porque se analizd la calidad microbioldgica en
dos presentaciones siendo carne sin registro (carne a granel) y carne con registro tipo TIF.
Cualitativo porque se aplicaron técnicas que permiten explorar y describir el consumo de carnes de
pollo expendidas por tiendas de conveniencia, asi como la percepcion de la calidad en las

poblaciones estudiadas.

DISENO EXPERIMENTAL

En el presente estudio se analizaron dos tipos de carnes de pechugas de pollo (carne con
registro tipo TIF y carne a granel del area de carnicerias) de dos diferentes supermercados
(nacional e internacional). Cada una de las determinaciones se realizé por triplicado. Con base
en lo anterior se utilizé un disefio factorial de tres con dos niveles (tabla 7).

Tabla 7. Disefio experimental de las muestras de carne analizadas

Tipo de supermercado Tipo de carne Tiempo de almacenamiento
Nacional Sin registro: Carne agranel | Recién empacado (cero dias)
Internacional Con registro: TIF Dos dias de empacado
POBLACION

Personas que acuden a los dos supermercados a considerar en la investigacion, siendo ubicados
en la zona norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, considerando personas consumidoras de carne

de pollo.
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MUESTRA

Para las encuestas se consideraron cien personas mayores de edad que acuden a los
supermercados ubicados en la zona norte de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas.
En los analisis microbiologicos se estudiaron pechugas de pollo de dos supermercados

“nacional e internacional” siendo carne a granel del area de carniceria y carne con registro TIF.

MUESTREO

El muestreo es de tipo no probabilistico a conveniencia.

VARIABLES
Variables independientes Variables dependientes
Tipo de supermercado Carga microbiana o nivel de contaminacion

Tiempo de almacenamiento

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Encuestas: con el proposito de conocer la preferencia en el consumo de carnes por clientes de
dos supermercados ubicados en la zona norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. Para lograr lo
anterior se formularon encuestas estructuradas con siete preguntas de opcién multiple; las
preguntas siendo dirigidas a frecuencia de consumo, tipo de carne preferente y percepcion de

la calidad de la carne en supermercados (anexo 1).

Determinacion microbiolégica: La ejecucion de las determinaciones microbiolégicas se
aplicaron a las muestras de pechuga de pollo crudo de los supermercados considerados en esta
investigacion, tomando en cuenta los limites permisibles de cada microorganismo en la
muestra, considerando normas a convenienciay correspondientes a las determinaciones:

- Salmonella spp. (NOM-114-SSA1-1994)

- E. coli (NOM-113-SSA1-1994)

- Staphylococcus aureus (NOM-115-SSA1-1994)
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DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

Encuestas
La aplicacion de encuestas fue realizada a las afueras de los supermercados considerados en la
investigacion, siendo compradores y consumidores de carnes. El programa estadistico SPSS®

version 19 fue utilizado para la obtencién de las tablas de porcentaje y su analisis.

Toma, manejo y transporte de la muestra

Para la toma, manejo y transporte de la muestra que fueron las pechugas de pollo crudo, se
realizé de acuerdo a la norma NOM-109-SSA1-1994 Bienes y servicios. Procedimientos para la
toma, manejo y transporte de muestras para su analisis microbiolégico, (anexo 2) en donde la

transportacion de la muestra (carne de pollo crudo) se realizd en una hielera (Ozark Trail®).

)
il

L
h

Figura 7. Hielera para transporte de muestras.

Preparacion y dilucion de la muestra
Para este apartado, se llevo a cabo bajo la norma NOM-110-SSA1-1994, Bienes y servicios.
Preparacion y dilucion de muestras de alimentos para su analisis microbiol6gico (anexo 3);

priorizando material de vidrio no dafiado.
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Determinacion de Staphylococcus aureus

De acuerdo a la NOM-115-SSA1-1994 se realizo la determinacion de Staphylococcus aureus
(anexo 8). El cultivo a utilizar fue agar Staphylococcus 110 BD Bioxon (Becton Dickson de
México, S.A. de C.V.) el cual se preparé como lo indica el producto (anexo 9). Se mantuvieron
las placas en su posicion hasta que el inoculo se absorbe por el agar. Se invirtieron las placas y
se incubaron de 45a48 ha 35 °C.

Determinacion de Salmonella spp

Para la determinacion de este microorganismo se realizo con base a la norma NOM-114-SSA1-
1994, Bienes y servicios. Método para la determinacion de salmonella en alimentos (anexo 4).
Se utilizaron como medio de cultivo agar Salmonella Shigella (SS) (DIBICO®.), correspondiendo al
método de preparacion del producto (anexo 5).

Verter de 15 a 20 ml del medio Agar SS, (el tiempo transcurrido entre la preparacion de la dilucién
primaria y el momento en que se vertio el medio de cultivo, no debe exceder de 20 minutos),
afiadimos 1 ml de la disolucion 10-! en cajas Petri (por triplicado) y mezclar cuidadosamente el
indculo con el medio con seis movimientos de derecha a izquierda, seis movimientos en el sentido
de las manecillas del reloj, seis movimientos en el sentido contrario al de las manecillas del reloj y
seis de atras para adelante, sobre una superficie lisa y nivelada, esto con la intencién de homogenizar
lo més posible. Permitir que la mezcla solidifique dejando las cajas Petri reposar sobre una superficie
horizontal fria; realizar esto a las disoluciones 10-? y 10-3; preparar una caja control con 15 ml de
medio sin muestra para verificar la esterilidad. Dejar solidificar, invertir las placas e incubar de 45 a
48 h a 35 °C en incubadora.

Determinacion de Escherichia coli

La determinacion de Escherichia coli se llevd de acuerdo a la NOM-113-SSA1-1994, Bienes y
servicios. Método para la cuenta de microorganismos coliformes totales en placa (anexo 6).
Verter de 15 a 20 ml de medio de cultivo Agar de bilis y rojo violeta BD Bioxon (Becton
Dickson de México, S.A. de C.V.), llevando a cabo el modo de preparacion que incluye en el
producto (anexo 7). El tiempo transcurrido entre la preparacion de la dilucion primaria y el
momento en que se vierte el medio de cultivo, no debe exceder de 20 minutos. Mezclar

cuidadosamente el inoculo con el medio con seis movimientos de derecha a izquierda, seis
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movimientos en el sentido de las manecillas del reloj, seis movimientos en el sentido contrario
al de las manecillas del reloj y seis de atras para adelante, sobre una superficie lisa y nivelada.
Dejar que la mezcla solidifique dejando las cajas Petri reposar sobre una superficie horizontal
fria. Preparar una caja control con 15 ml de medio sin muestra para verificar la esterilidad.

Luego de esto llevar a la incubadora a 35 °C, durante 24 a 48 h.
Propuesta de un manual

A partir del tipo de carne con mayor preferencia sefialada en las encuestas se realizo la
propuesta de un manual de buenas précticas de higiene (BPH) basado en las NOM-251-SSA1-
2009 y la NOM-213-SSA1-2018.

La presente investigacion se desarrollé de la siguiente manera como se expresa en la figura 8.

e Determinar el
Encuestas —> consumo de carne
l preferencial.

Toma de muestra

Analisis de las
muestras
¢ e Salmonella spp
e Staphylococcus
_ Pru_eb:as_ pny
microbioldgicas aureus
l e Escherichia coli

Manual de BPH

Figura 8. Esquema general del desarrollo de la investigacion.
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MATERIALES Y EQUIPOS PARA LOS ANALISIS

Equipos que se utilizé para anélisis microbioldgicos fueron los siguientes:

Balanza analitica Marca Denver instrument Modelo XP-3000, 3000x0.1 g, para medir muestras
pequefias con precision

Autoclave marca Felisa modelo I 1-04 32/02, México, para esterilizacion de material

Incubadora marca Jouan Modelo 1-27511/02, para el crecimiento de los microorganismos
Contador de colonias Modelo 1-31985

Refrigerador Marca Torrey Modelo VRD42

REACTIVOS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO

Los reactivos que se utilizaron para la el analisis microbiolégicos son los siguientes:

Agar de Bilis y Rojo Violeta BD Bioxon para la determinacion de Escherichia coli.

Agar Staphylococcus 110 BD Bioxon que se utiliza para la deteccion de Staphylococcus aureus.

Agar Salmonella y Shigella BD Bioxon para la determinacion de Salmonella spp. de acuerdo a la

normatividad correspondiente.

ANALISIS ESTADISTICO

La presentacion de los resultados obtenidos del estudio cualitativo presentadas en la investigacion
fueron las encuestas estructuradas realizadas con siete preguntas de opcion multiple, la cual se
obtuvieron tablas de porcentaje con el software de analisis estadistico SPSS® version 19.

Datos estadisticos por resultados microbioldgicos no fueron realizados, debido a que los resultados
en todas las determinaciones no fueron de relevancia, ya que no existié crecimiento alguno en

placas.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

RESULTADOS DE ENCUESTAS

Para determinar la preferencia en el tipo de carne de mayor consumo expendida en
supermercados ubicados en la zona norte de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, se realizaron
encuestas a 100 consumidores (mayores de edad) que suelen comprar en estos establecimientos
(anexol).

En la tabla 8 se presentan los porcentajes de consumo de carne preferencial segun

consumidores encuestados.

Carne Recuento %
a) Pollo 64 64.0%
b) Res 28 28.0%
c) Puerco 5 5.0%
d) ninguna 3 3.0%

Tabla 8. Porcentaje de consumo de carne preferencial

Estos resultados indican que la carne de mayor consumo es la de pollo, ocupando el 64%, esto
coincidiendo con datos segun la SAGARPA (2021), donde la carne de pollo en Chiapas ha
tenido impacto desde el 2020 debido a la mayor capacidad en el sacrificio animal aumentando
la produccion y al mismo tiempo el consumo de esta carne. Siendo de las carnes mas
econdmicas en el mercado, y con mayor valorizacion debido a los aportes nutricionales, y sin
dejar de ser la excepcion, el area de estudio confirmo que esta carne es de mayor prioridad para

el consumidor.
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de pollo crudo por consumidores de la zona.

En latabla 9 podemos observar los indices de porcentaje de preferencia de compra de la carne

Lugar de obtencion | Recuento %

Supermercados 5 5%
Carnicerias 30 30.0%
Puestos 65 65.0%

Tabla 9. Porcentaje de preferencia de obtencion de carne de pollo

Asi como indica la tabla 9, los consumidores de carne de pollo crudo, prefieren comprar esta carne
en puestos comerciales independientes; con el 65% de preferencia, los consumidores consideran
que esta carne es de mayor confianza, tomando como factor importante el adquirir carne fresca y
libre de tratamientos.

En latabla 10 se presentan los resultados de los consumidores encuestados, sobre la consideracion

de la calidad en las pechugas de pollo crudo que se encuentran en los supermercados.

Consideracion de
calidad en pechugas | Recuento %
de supermercado
Excelente 0 0%
Bueno 22 22.0%
Regular 32 32.0%
Mala 46 46.0%

Tabla 10. Porcentaje de calidad en pechugas de pollo en supermercados a consideracion de
consumidores
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A partir de los resultados reflejados por las encuestas se observa que la percepcion acerca de la
calidad de la carne de pollo expendida por los supermercados es mala (46%), se considera
importante la propuesta de un Manual de buenas practicas de higiene en los establecimientos
estudiados.

En la tabla 11 se presentan los resultados de la experiencia negativa que los consumidores han

experimentado en la compra de carne de pollo en supermercados.

Experiencia
negativa en Recuento %
supermercado
Si 70 70.0%
No 30 30.0%

Tabla 11. Experiencia negativa de consumidores en supermercados.

A partir de los resultados, donde el 70% de consumidores de carne de pollo en supermercado
han tenido una mala experiencia, se concluye que la principal razén por la que los
consumidores prefieran comprar carne de pollo en puestos comerciales de la zona, es debido a
la mala experiencia que han tenido en estos supermercados de la misma zona de la ciudad, asi
como también el mal manejo de manipulacion que los consumidores asumen mediante la
observacién que han tenido.
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS

En la tabla 12 se pueden observar las denominaciones que se utilizaron para la determinacion

de las pruebas microbioldgicas, siendo aplicadas para facilitar la ubicacion de las muestras.

Tabla 12. Denominaciones de las muestras microbioldgicas de pollo.
Denominacién Significado

Pechuga de pollo crudo certificado
(TIF)
Pechuga de pollo crudo de

Muestra A

Muestra B1 supermercado internacional recién

empaquetado

Pechuga de pollo crudo de
Muestra B2 supermercado internacional con dos
dias de empaquetado

Pechuga de pollo crudo de
Muestra C1 supermercado nacional recién
empaquetada

Pechuga de pollo curdo de
Muestra C2 supermercado nacional con dos dias de
empaquetado
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Determinacion de Staphylococcus aureus:
En la tabla 13 se resumen los resultados de S. aureus obtenidos en el muestreo de muestra A, B1, B2,
Cl y C2 correspondiendo a muestras de carne con certificacion TIF, carne de supermercado
extranjero y muestras de supermercado nacional.

Tabla 13. Resultados de prueba Estafilococos 110 en pechuga de pollo.

Denominacion Muestra UFC/ML
Muestra A TIF -10 UFC/g
Supermercado internacional
Muestra B1 recién empaquetada -10 UFCl/g
Supermercado internacional con
Muestra B2 dos 0 més dias de empaquetado -10 UFC/g
Supermercado nacional recién
Muestra C1 empaguetada -10 UFC/g
Muestra C2 Supermercado nacional con dos | 10 UEC/
0 mas dias de empaquetado 9

En la tabla 13 se observa el nulo crecimiento de la bacteria Staphylococcus aureus, destacando que
existe un buen empaquetado por parte del manipulador, aunque cabe recalcar que las bajas
temperaturas en las que se encontraban almacenadas en el supermercado es un posible factor
determinante de la ausencia de este microorganismo, a pesar de lo sefialado por la poblacion
encuestada quien sefiala la percepcion de que existe una mala manipulacion de estos productos en el

area de carniceria.
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Determinacion de Salmonella spp:
En la tabla 14 se observa los resultados del microorganismo Salmonella spp que se realizaron en las
diferentes muestras.

Tabla 14. Resultados de prueba Salmonella spp en pechuga de pollo.
Denominacién Muestra UFC/MLEN25G

Muestra A TIF AUSENCIA

Supermercado internacional
Muestra B1 B AUSENCIA
recién empaquetada

Supermercado internacional con
Muestra B2 o AUSENCIA
dos 0 més dias de empaquetado

Supermercado nacional recién
Muestra C1 AUSENCIA
empaquetada

Supermercado nacional con dos o
Muestra C2 o AUSENCIA
mas dias de empaquetado

Como se puede ver en la tabla 14, en la determinacion de Salmonella no existié crecimiento de este
microorganismo en carne de pollo, siendo esta una carne libre de este microorganismo causante de
ETA. En apego a la norma NOM-114-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la
determinacion de salmonella en alimento, del cual las muestras carnicas se encuentran dentro de
los estandares de calidad establecidos para determinar la ausencia de Salmonella en placa,
considerando las normas a conveniencia.

Caso contrario del estudio realizado por Lopez y colaboradores (2018) en el cual participan 43
supermercados de El Salvador, siendo muestras contaminadas por Salmonella en un aproximado
del 56% de las muestras, haciendo énfasis en la temperatura, realzando que las carnes en
refrigeracion a comparacion de las altas temperaturas de congelacion esta ultima inhibe el
crecimiento microbiano, causando esto la razon por la cual a pesar de que existiera el mal
manejo de manipulacion, la carne no tuviera ningin crecimiento significativo. Aunque, la
presencia de microorganismos patdgenos en la carne de pollo puede variar segun la region del

mundo, clima, buenas practicas de manufactura y los programas de reduccién de patégenos.
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Determinacion de E. coli:

Ahora bien, los resultados obtenidos en la determinacién microbioldgica de Escherichia coli (E.
coli) pueden observarse en la tabla 15, siendo las muestras consideradas en esta investigacion:
carne con certificacion TIF, carne de supermercado internacional recién empacada y con dos

dias de empaquetamiento y carne de supermercado nacional recién empacada y con dos dias de

empaquetamiento.

Tabla 15. Resultados de prueba E. coli en pechuga de pollo.

Denominacion Muestra <10 UFC/ML
No desarrollo de
Muestra A TIF coliformes por
ml
_ . No desarrollo de
Supermercado internacional ]
Muestra B1 B coliformes por
recién empaquetada
ml
Supermercado internacional | No desarrollo de
Muestra B2 con dos 0 més dias de coliformes por
empaquetado ml
) .| Nodesarrollo de
Supermercado nacional recién ]
Muestra C1 coliformes por
empaquetada
ml
Supermercado nacional con | No desarrollo de
Muestra C2 dos 0 més dias de coliformes por
empaquetado ml

En las determinaciones microbioldgicas realizadas a la carne de pollo de los dos supermercados
considerados en la investigacion, se obtuvieron resultados ausentes de cada uno de los estos
microorganismos estudiados (Salmonella spp, Staphylococcus aureus y E. Coli) obteniendo muestras
libres de crecimiento, la expresion de resultados se realizo en base a lo establecido en las normas

oficiales mexicanas correspondientes a cada microorganismo. Debido a la ausencia de estos, las

45




carnes se encuentran Optimas para consumo humano, siendo carnes libres de patdégenos
relacionados con alguna infeccion de origen alimentario.

Pérez (2016) menciona que la contaminacion microbiana de la carne de pollo es indeseable
pero inevitable, asi como también que depende de la calidad microbioldgica de las canales
utilizadas como materias primas. Las practicas de higiene durante la manipulacion, el tiempo y
la temperatura de almacenamiento son factores importantes para una carne libre de
crecimiento microbiano.

Como muchos estudios sefialan, la calidad de los alimentos esta influenciada por los cambios
quimicos y fisicos asociados, con sus propiedades intrinsecas o variables ambientales, que
pueden conllevar a la presencia y proliferacion de microrganismo patégenos. La presencia de
microorganismos es altamente variable, esto debido a diversos factores y agentes presentes en
el alimento y a las diversas formas de manipulacion. Cabe resaltar que en el manejo adecuado y
la seguridad alimentaria se implica tanto a la empresa distribuidora, como al consumidor. Una
vez que el cliente o consumidor se ha hecho del producto, es de suma importancia que
preserve un buen manejo de este, por lo contrario, podria afectar las caracteristicas

microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del mismo.

MANUAL

El disefio del manual se considera dentro del trabajo de investigacion si los resultados lo hacian
pertinente, pese a la ausencia en crecimiento significativo microbiano de las muestras, pero
debido a los resultados de las encuestas obtenidas en la primera etapa de los estudios se
considera pertinente realizarlo.

Los resultados microbiol6gicos coinciden con que este tipo de empresas (supermercados) que
cuentan con procedimientos estandarizados internos a nivel general (realizacién de estudios
que son autorizados por el area de calidad del corporativo, para después ser implementados en
cada tienda) (Comunicacion personal Sr. Gustavo Velazquez ex empleado area de carniceria).
Las capacitaciones de buenas practicas de higiene son muy importantes en manipulacién de
carnes, por lo que son recomendables ser realizadas frecuentemente para la actualizacion de
informacién o para un personal mayor capacitado, por lo siguiente, es importante la
consideracién del manual el cual se pretende ser una guia que se apegue a las necesidades

siendo con mayor comprension para manipuladores de productos carnicos.
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CONCLUSION

A partir de las encuestas realizadas, la carne de mayor preferencia para los consumidores en los
supermercados estudiados es la carne de pollo, asi como también permitieron conocer que los
consumidores tienen la percepcion de que la calidad de esta carne es menor en comparacion con la
carne expendida en carnicerias y puestos.

Los resultados microbioldgicos fueron parte primordial de la investigacion, ya que se determiné que
las bajas temperaturas (congelacion) inhiben los patdgenos estudiados en esta investigacion, ya que
los supermercados considerados mantenian las carnes en estas condiciones, inhibiendo con ello
todo crecimiento microbiano.

Derivado de estos estudios microbioldgicos, se puede concluir que la carne de pollo crudo se
encuentra dentro de los estandares de inocuidad éptimos para consumo humano. Por lo tanto, la
hip6tesis planteada al inicio del estudio que sefiala que, la calidad microbiolégica de la pechuga de
pollo comercializada en supermercados en la zona norte de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, se
encuentra dentro de los parametros aceptables para el consumo humano es, aceptada.

Aunque los resultados microbioldgicos revelan que las inspecciones internas, manejo de procesos y
equipos son los adecuados para el funcionamiento de una carniceria y que se mantienen
temperaturas adecuadas en la manipulacion y almacenaje de la materia prima (carne de pollo), al
momento de que el comprador es atendido en mostrador por parte del personal, se genera una mala
percepcion de la calidad de esta (70%), por lo que es necesario adecuar un manual de buenas

précticas de higiene.
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RECOMENDACIONES

Con base a los hallazgos reportados en la presente investigacion, se indican las siguientes

recomendaciones:

Sensibilizar a todo el personal implicado en la manipulacion de carnes, sobre la
importancia de apegarse a la normativa en materia de inocuidad en el area de atencién
al cliente para evitar la mala percepcion por parte del consumidor.

Mejorar las condiciones higiénicas basicas en carnicerias de supermercados para lograr
el cumplimiento de los pardmetros de las BPH, tomando como base las observaciones
reflejadas en las encuestas realizadas por los consumidores de carne en los
establecimientos participantes en el estudio.
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ANEXOS



Anexo 1. Encuestas: preferencia de consumo en carnes.
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Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas, Facultad

de Ciencias de la Nutricion y alimentos, Licenciatura
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de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1.- ;Con cuanta frecuencia consume carne?

a) Mucha b) Regular c)Poca  d) Ninguna

2.- ¢ Qué tipo de carne consume mayormente?

a) Pollo b) Res c) Puerco d) Ninguna

3.- ¢En ddnde considera adecuado comprar este tipo de carnes?

a) Supermercados b) Carnicerias c) Puestos

4 Considera que la calidad en los supermercados es...

a) Excelente  b) Bueno c) Regular d) Mala

5. ¢Ha tenido alguna experiencia negativa en la compra y consumo de las carnes de
supermercados?

a)Si  b) No

6.- ¢En qué tipo de carnes le ha sucedido mayormente?

a) Pollo b) Res c¢)Puerco d)Ninguna

7.-Respondido lo anterior, ;Cuél es el factor sensorial que le demuestra una mala calidad?
a) Olor b) Sabor c) Aspecto  d) Todo bien

iGracias!
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Anexo 2. Toma, manejo y transporte de muestras de alimentos para analisis
microbioldgicas.

En base a la NOM-109-SSA1-1994 Proyecto de norma oficial mexicana, Bienes y servicios.
Procedimientos para analisis, manejo y transporte de muestras de alimentos para su analisis
microbiologico:

- Todo el material e instrumentos que se utilicen que van estar en contacto directo con el
alimento, debe estar limpio, estéril y libre de substancias que puedan afectar la variabilidad
de los microorganismos.

- El material para la toma de muestra que requiera esterilizacion, se envolvera de forma
individual, identificado, con papel estraza antes de esterilizarlo.

- Colocar cinta testigo en el material a esterilizar.

- El material a esterilizar debe ser en autoclave a 21 °C durante 15 min.

- Una vez esterilizado el material debe ser protegido para evitar contaminacion.

- De caso contrario o de necesitar mas material, limpiar con etanol o isopropanol al 70% y
posteriormente flamearlo.

- En la toma de muestra es indispensable identificar el recipiente claramente antes o después
de la muestra, mediante un rotulo o etiqueta (indeleble) con fecha, lugar, hora de
muestreo, temperatura de muestra.

- El rotulo debe ser colocado entre la capa y el cuerpo del frasco.

- El manejo y transporte de las muestras debera efectuarse de tal manera que se impida su
ruptura, alteracién o contaminacion, evitando la exposicién a la luz solar directa.

- Entregar a laboratorio lo mas rapido posible, respetando una temperatura no mayor a 0
°C.

Anexo 3. Preparacion y dilucién de muestras de alimento
En la norma NOM-109-SSA1-1994 Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de muestras de
alimentos para su analisis microbioldgico nos dice:
1. Materiales:
- Pipetas graduadas
- Matraz Erlenmeyer de 250 ml
- Tubos de ensaye con tapon de rosca

- Pinzas
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- Espatula

Todo el material e instrumentos que tengan contacto con las muestras bajo estudio deberan
esterilizarse mediante autoclave durante 15 minutos como minimo a 121 +1 °C.
Las muestras solidas y semisolidas congeladas, deben descongelarse en refrigeracion de 4 a 8°C
durante 18 horas y no mas de 24 horas antes de proceder a su analisis.

- Pesarunacantidad de 10 g

- Adicionar un volumen de 90 ml del diluyente

- Homogenizar la muestra con el diluyente

- Transferir un ml a un tubo de ensaye mas 9 ml del diluyente estéril con diferente

pipeta, repitiendo esto 9 veces

- Agitar la muestra manualmente con 25 movimientos de arriba abajo

Utilizar pipetas diferentes para cada dilucion
Anexo 4. Método para la determinacion de salmonella en alimentos

Pesar 25 g de muestra y agregar agua peptonada. Transferir un mililitro de esta dilucion a tubos
de ensaye y nueve mililitros de agua destilada cumpliendo asi un total de 10 mililitros por tubo.
En cajas Petri agregar un mililitro de la solucion encontrada de tubos de ensaye y mezclar con
nueve mililitros de medio de cultivo correspondiente haciendo seis movimientos como

manecilla de reloj y seis viceversas. Llevar a incubacion 24 h.

Anexo 5. Método de preparacion de agar para Salmonella spp.
DIBICO Agar para Salmonella y Shigella:
Rehidratar 60 g del medio en un litro de agua destilada. Dejar reposar de 10 a 15 minutos.

Calentar agitando frecuentemente hasta el punto de ebullicién durante un minuto.

Anexo 6. Método para la determinacion de E. coli

Pesar 25 g de muestra y agregar agua peptonada. Transferir un mililitro de esta dilucion a tubos
de ensaye y nueve mililitros de agua destilada cumpliendo asi un total de 10 mililitros por tubo.
En cajas Petri agregar un mililitro de la solucidn encontrada de tubos de ensaye y mezclar con
nueve mililitros de medio de cultivo correspondiente haciendo seis movimientos como

manecilla de reloj y seis viceversas. Llevar a incubacion 24 h.
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Anexo 7. Método de preparacion de agar E. Coli

BD Bioxon Agar de bilis y rojo violeta:

Suspender 41.5 g del polvo en un litro de agua purificada. Mezclar perfectamente, calentar con
agitacion frecuente y hervir durante un minuto hasta disolucion completa. Enfriar de 42 a 44°

C aproximadamente y usar de inmediato.

Anexo 8. Método para determinacion de Staphylococcus aureus

Pesar 25 g de muestra y agregar agua peptonada. Transferir un mililitro de esta dilucion a tubos
de ensaye y nueve mililitros de agua destilada cumpliendo asi un total de 10 mililitros por tubo.
En cajas Petri agregar un mililitro de la solucion encontrada de tubos de ensaye y mezclar con
nueve mililitros de medio de cultivo correspondiente haciendo seis movimientos como

manecilla de reloj y seis viceversas. Llevar a incubacion 24 h.

Anexo 9. Método de preparacion de agar S. aureus

BD Bioxon Agar para Estafilococos No. 110:

Suspender 149 g del polvo e un litro de agua purificada. Mezclar perfectamente, calentar con
agitacion frecuente y hervir durante un minuto hasta disolucién completa. Esterilizar a 121° C

durante 15 minutos.
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Anexo 6. Presentacion de placas de las determinaciones Salmonella, E. coli y Staphylococcus aureus.

Placa

Muestra Determinacién

Carne TIF Salmonella

Carne de supermercado
nacional recién Salmonella
empaquetada

Carne de supermercado
nacional con dos 0 méas Salmonella
dias de empaquetado

Muestra Determinacién Placa

Carne TIF E. coli

Carne de supermercado
nacional recién E. coli

empaquetada

Carne de supermercado
nacional con dos o mas E. coli

dias de empaquetado
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Muestra

Determinacién

Carne TIF

Staphylococcus aureus

Carne de supermercado
nacional recién

empaquetada

Staphylococcus aureus

Carne de supermercado
nacional con dos 0 mas

dias de empaquetado

Staphylococcus aureus
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PRESENTACION

Este manual es una guia orientada a los trabajadores que son encargados a
la manipulacién del departamento de carnes de pollo en supermercados. El
proposito es ejecutar y cumplir las reglas de la higiene y sanidad efectiva
acabando con las normas, principios y los sistemas de gestidn de inocuidad
alimentaria, por ello en cada capitulo del manual se abarcaran los objetivos
que quieren alcanzar, no obstante, es importante mencionar que las
recomendaciones que se plantearan son generales.



INTRODUCCION

Las Practicas de Higiene son las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad de los productos.

La mala manipulaciédn de |la carne es otro de los factores de
contaminacién de alimentos, esto ocasionado por falta de higiene y
protocolos adecuados durante el proceso, provocando enfermedades
de transmisién alimentaria, que esto radica por una diversidad de
microorganismos que tiene origen en el acto del manipulador. En el caso
de la carne de pollo esta expuesta a microorganismos como; salmonella,
coliformes totales y estafilococos, entre otros.

Se presenta en el siguiente trabajo un manual de higiene y manipulacién
de pechugas de pollo en supermercados, abarcando la poblacién de los
consumidores que emplean su consumo Yy poniendo su salud en
confianza de estas empresas, realizando a partir de la Norma Oficial
Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y de otros manuales
existentes con relacién a la materia prima, con la finalidad de que las
personas conozcan los medios de contaminacidon y los microorganismos
que pueden provocar una enfermedad asi como sus consecuencias
poniendo en riesgo a la salud de los consumidores. Es fundamental que
con este trabajo crear conciencia de las buenas practicas de higiene en
lugares de trabajo afines a carnes mayormente consumidas y vendidas.



OBIJETIVO

Elaborar un documento que indique los principales procesos higiénicos
sanitarios aplicables al area de carnes, haciendo enfoque en pechugas
de carne de pollo, de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana NOM-251-
SSAT-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas
o suplementos alimenticios, con el fin de reducir todo tipo de riesgos a
la salud paralos consumidores.



TIPOS DE CONTAMINACION

éQue sonlos alimentos contaminados?

Un alimento contaminado contiene
Microorganismos como bacterias, hongos,
parasitos, virus; o toxinas producidas por
microorganismos, asi también puede estar
contaminado por la presencia de sustancias
extranas (tierra, trozos de palo, pelos, etc) o
téxicos, como detergentes, insecticidas o
productos quimicos.

-

Fuentes de contaminacionde los alimentos

Los alimentos juegan un papel importante en Ia
trasmisidon de enfermedades de origen alimentario,
estos se pueden contaminar a partir del aire, agua, suelo,
animales, utensilios, manipulacién del hombre, durante el
proceso de produccion primaria, transporte,
almacenamiento, elaboracidén y distribucidén, clasificados
como bioldgicos, quimicos y fisicos.

- Agentesbiolégicos:

V4
==

Sonlos mas comunes y variados enlos
alimentos, uno de los principales son los
germenes, parasitos, insectos oratas.




« Agentes quimicos:

Son algunos tdéxicos que provienen de
quimicos, que pueden estar presentes en
los alimentos de forma natural,
considerando solo en los vegetales y
animales debido a su naturaleza, al liberar
toxinas.

Otros agentes quimicos se | pueden
incorporar a los alimentos de| forma
accidental: Aditivos para alimentos:

- Herbicidas, pesticidas, restos de
medicamentos.

- Productos destinados a Ilimpieza y
desinfeccion.

-Productos utilizados durante el
funcionamiento o mantenimiento de las
maquinas y equipos (aceites y lubricantes).

- Agentes fisicos:

Son aquellos cuerpos extranos que
llegan al alimento, frecuentemente
durante su manipulacién o transporte,
como:

- Particulas de vidrio

- Madera

- Plastico

- Trozos de hueso

- Restos organicos (pelos, unas, restos
de comida)

- Articulos de uso personal

- Polvo

- Tierra




{CUALES SON LAS PRINCIPALES VIAS DE
CONTAMINACION ALIMENTARIA?

1. Contaminacion cruzada:

Suele suceder por mezclar alimentos crudos y cocinados, también
puede dar origen por utilizar los mismos utensilios, es decir; tabla 1

o

de corte, cuchillo, trapos, entre otros, durante el proceso de Iosj \ i’
mE
/y’l‘.\

alimentos crudos y después cocinados, sin una limpieza antes y
posteriormente.

2. Contaminacidén de origen:

Se contaminan debido al efecto de téxicos ambientales, es
decir; contaminantes agricolas o productos ganaderos.

3. Contaminacién por manipulacioén:

Es uno de los mas frecuentes, |la manipulacién de los alimentos es el
factor de riesgo que influye en la contaminacién, esto se debe al
constante contacto con los alimentos sin previa higiene, por esa
razén, es importante optar a las buenas practicas de higiene de
manipulaciéon de alimentos para minimizar los riesgos |lo maximo
posible.




4. Contaminacién quimica:

La contaminacidn quimica se da por |la presencia de
determinados productos quimicos en los alimentos, que
pueden resultar nocivos o téxicos a corto, medio o largo
plazo. Dentro de la contaminacidn quimica, existen diferentes
tipos de contaminantes téxicos:

TECNICA DE LAVADO DE MANOS

La higiene de manos es la medida primaria para reducir infecciones, y
como principal instrumento en contacto directo con el alimento, es
importante mantenerlas limpias y para ello, la OMS y entre otros
organismos dieron a conocer la manera correcta de hacerlo:

PAS0S

1. Mojarse las
mManos con
agua

2.Depositarenla
palmadelamano
una cantidad de
jabdn suficiente



3.Frotarselas palmasde

las manos entre si

4. Frotarse las palma de

la mano derecha contra

el dorso de la mano

5. Frotarse las

derecha entrelazando

los dedos y viceversa palmas de las manos

entre su, con los
dedos entrelazados

6. Frotarse el dorso de

los dedos de una mano

- con la palma de lamano ‘ °
opuesta, agarrandose

7.
Mmovimiento de rotacion

Frotarse con un

los dedos
de pulgar izquierdo

atrapandolo conla palma

de la mano derecha y

8. Frotarse la punta de viceversa

los dedos de la mano
derecha contrala palma
de la mano izquierda,
haciendo un
movimiento derotacién
y viceversa

@.Enjuagueselas
Manos con agua

10. Séquese conunatoalla
desechable

11. Sirvala toallapara

cerrar el grifo

12. Sus manos son
seguras




SIS < EL CABELLO. .. i s

Es importante tener el cabello corto o recogido, utilizar
proteccidn que cubra totalmente cabello, barba, bigote y
patilla, tener las ufas recortadas, sin esmalte y no usar joyas
para evitar cualquier posible contaminante.

Ropa del txabajo / uniformes

s B

Esimportante eluso de cofia, cubreboca, ropalimpiay si es necesario eluso
de guantes.



PRESENTACION DEL TRABAJADOR

Segun la norma NOM-251-SSA1-2009%. Practicas de higiene para el proceso
de alimentos,, bebidas o suplementos alimenticios, la presentacion e higiene
de un trabajador deben ser las optimas para reducir las fuentes de
contaminacion.

« EN caso de utilizar

- El trabajador debe - In|C|ar. la jornada de guantes,
presentarse aseado Habajo con Fepaice mantenerlos limpios
al area de trabajo, !:rabaJo ljpikal 4 e integros, ademas
con ropa y calzado ntediss de lavarse las manos

limpios. antes de suuso.




CAPITULO

ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS




Sintomas de contaminacién mas comunes en pechugas de pollo:

ETA'S

SALMONELLA
(salmoneloisis)

ESTAFILOCOCOS
(Intoxicacion
estafilococica)

CLOSTRIDIUM
BOTULINUM
(Botulismo)

LISTERIA
(Listeriosis)

E.COLI

SINTOMAS

Fiebre alta, dolor
abdominal, diarregq,
nauseas, Vvomitos e

incluso la muerte.

Nauseas, vomitos, dolor
abdominal y diarrea, sin
fiebre, calambres
musculares, escalofrios,
estados de shock.

Trastornos nerviosos
(debilidad, vértigo,
alteraciones de la vision,
fallo respiratorio) e
incluso la muerte.

Fiebre, dolor de cabeza3,

a Vveces meningitis,
aborto, coma y Ia
Mmuerte.

Voémitos, dolores

abdominales, diarreas e
insuficienciarenal.

11

VIA DE
CONTAMINACION

- Intestino de animales,
superficie de los huevos
- Verduras regadas con
aguas residuales

- Piel y patas de ratas,
ratones einsectos

- Nariz, garganta y piel
de las personas

- Cortes, aranazos,
granos, orzuelos

- Animales

- En tierra

- Intestinos de peces

- Tierra
- Aguas no potables
- Animales

- Tubo digestivo de los
animales y las personas
- Aguas no potables



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen
un importante problema de salud a nivel mundial. Son provocadas
por el consumo de agua o alimentos contaminados con
Mmicroorganismos o parasitos, o bien por las sustancias tdxicas que
aquellos producen y/o mala manipulacién directa.

La preparacion y manipulacién de los alimentos son factores clave
en el desarrollo de estas enfermedades, por lo que |la actitud de los
consumidores resulta muy importante para prevenirlas. De hecho,
las estadisticas elaboradas por el Sistema de Vigilancia
Epidemioldgica de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
indican que practicamente el 40% de los brotes de ETA reportados
enla Argentina ocurren en el hogar.

4
=

Infeccidon

Se produce por Ila Produce por laingestidon de

ingestion de alimentos toxinas o venenos que se

que contienen encuentran presentes en

mMicroorganismos el alimento ingerido, y que

vivos perjudiciales para han sido producidas por

la salud, como Vvirus, hongos o bacterias,

bacterias y parasitos. aunque éstos ya no se

hallen en el alimento.
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EDUCACION Y HABITOS HIGIENICOS

Habitos deseables

1.- Lavar apropiadamente

¢
utensilios y superficies de
preparacion de cada fase
de expendid antes y /

después de manipular la
carne

Q
=
agao . .
¢¢ 1.- Utilizar siempre
jabdén y agualimpia
N/ /
N

1.- Tomar los utensilios
por los bordes, mangos o
por el fondo, evitando un

accidente y al mismo
tiempo contaminacion
considerando el uso de y

guantes durante la
manipulacién del alimento.
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Habitos indeseables

* ¢
1.- Hurgarse o rascarse la
nariz, boca, cabello, orejas,
granos, heridas y /

quemaduras, entre otros

2.- Usar anillos,
g pulseras, aros, relojes
uotro elemento
* ¢

3.- Manipular alimentos

con las manos y no con

utensilios > > » § @

/

/ 4.- Utilizar vestimenta
como pano para limpiar o
secar

)

¢
5.- Usar el bano con la
indumentaria de
trabajo puesta
/

14
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CAUSAS DE LAS ETAS EN LA CARNE DE POLLO EN
SUPERMERCADOS

Refrigeraciéninsuficiente \
_®_@_@_@_@ Contaminacion cruzada

& O SALMONELLA \J
Falta delimpieza del equipo
\L \ Trabajadoresinfectados

Almacenamiento de la carnes a

temperaturas calidas (incubacién bacteriana)

Temperatura suficientemente Deficiente procesode

caliente [140 °F (60 °C) o superior] @ @ @ @ @ refrigeracion

[\ ESTAFILOCOCOSJ

Contaminacion de las manos

de los manipuladoresde o . .
, Limpiezainsuficiente delos
alimentos . -
equipos o utensilios

Contaminacién de superficies y

ambientes delas zonas de
almacenamiento

15



Contaminacion

cruzada Transmisidonpersonaa

personapor larutafecal-oral

E.COLI \]
&

Malas condiciones higienicas
Indicaciones de tiempo ytemperaturas
de conservacion

Son enfermedades fundamentalmente de origen alimentario, donde la
fuente mas frecuente de infeccidn son los alimentos contaminados. A
pesar de todos los controles que se han puesto en practica, las infecciones
por Salmonella y Campylobacter debidas al consumo de alimentos
contaminados continua siendo un problema muy importante y serio, con
millones de casos que ocurren anualmente en todo el mundo, ademas
provoca grandes pérdidas econdmicas junto con otro tipo de bacterias
patdgenas como Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Klebsiell

16



®'e CONSECUENCIAS DE LAS ETAS EN LA CARNE
: DE POLLO EN SUPERMERCADOS

Salmonolosis:
-Dolores
-Abdominales Escherichia coli:
_Diarrea -Cuadros de diarrea con sangre
_Enfermedad del aparato Staphylococcus aureus:
-Escalofrios urinario -Infecciones graves
_Fiebre -Dolores abdominales - Intoxicaciones
’ -Presenciade fiebre y _Nauseas
-Nauseas vomito
-Calambres estomacales
-Vémitos .
-Vémitos
-Malestar -Diarrea

= o

\
NE
2“
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AP1TUL0

RECEPCION DE LA
MATERIA PRIMA




CONTROL DE TEMPERATURAS

Las pechugas de pollo si no se cocinaran de
inmediato, lo optimo es mandarlo al congelador.
Asegurate que el envase que lo contiene esté bien
cerrado para que no pierda calidad. En este caso, la
temperatura debe mantenerse a-15 °C o menos.

0300 (),

La carne en REFRIGERACION es comun, pero en
congelacién se conserva mucho mas tiempo (O °C
incluso a temperaturas inferiores aproximadamente

de-12°Ca-18"°Q).

REFRIGERACION
No es recomendable descongelar Ia
carne a temperatura ambiente, debido a

que correriesgo de ser contaminada por
bacterias como Salmonella o Listeria,
siendo lo mas éptimo pasar de la etapa

de congelacién a refrigeracion y cocinar
lo mas pronto posible. _

Una temperatura maxima de recepcién
de productos

-Frescos, 4 °C (39.2 °F).

- Congelados, -2 °C(15.8 °F)

19



METODOS DE CONSERVACION Y REFRIGERACION

Esimportante mantener en frio las carnes, ya que esto ayuda ainhibir el
crecimiento de bacterias, tomando en cuenta que tiene parametros éptimos.

Si no se consume, lacarne de
pollo en 24-36 horas, mejor que

la congele.

Evite que la carne de pollo “
entre en contacto con
otros alimento. *

En el caso que se encuentre *

ponerlo en refrigeracion y

gustar a una temperatura REFRIGERACION

al menos a 4 °C para

pechugas de pollo.
En las instalaciones

¢ ) frigorificas de la industria

carnica, el refrigerante
Mas usado es el amoniaco.

a \_\

CONGELACION < )

Ajustar a -18 °C esto

causara la formacién de

cristales, los cuales

ayudan a no contaminar

la carne. El amoniaco es un refrigerante
; sostenible tiene unas propiedades
£ termodindmicas muy adecuadas de

S ~ cara ala eficiencia de las instalaciones y

lareduccion de consumo eléctrico.

WO




CAPITULO

EQUIPOS Y UTENSILIOS

e




MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

-Los equipos y utensilios deben estar en 7
buenas condiciones de funcionamiento.

-Allubricar los equipos se debe

evitar la contaminacién delos
productos que se procesan.

Se deben emplear lubricantes grado [
alimenticio en equipos o partes que -
estén encontactodirectoconel
producto, materias primas, envase
primario, producto enprocesoo
producto terminado sin envasar.

Los banos deben estar limpios y desinfectados yno deben
utilizarse como bodega o para fines distintos paralos que
estan destinados.

Los agentes delimpieza paralos equipos yutensilios deben

utilizarse de acuerdo alasinstrucciones del fabricante odelos

procedimientosinternos que garanticen su efectividad,

evitando que entren en contacto directo con materias primas,

producto en proceso, producto terminado sin envasar o
material de empaque.

22



Las zonas de trabajo con
allmentos crudos han de estar
S|empre separadas de las zonas
de trabajo con alimentos
cocinados yprecocinados.

Si esto no fuera posible, los dos
tipos de operaciones se haran en
tiemnpos distintos, limpiando y
desmfectando entre ambas
tarea S .. L

TABLAS DE CORTE Y CUCHILLOS

C El manejo de utensilios limpios es importante
/\ para asegurar que nuestro lugar de trabajo no
sea una fuente de contaminacion, para ello lo
\ que debemos hacer es lo siguiente:
- Raspar todoresidié dela tabla o equipo.-
/ ~+ Lavar conaguaydetergente.
\/ & - Enjuagar con agua potable.
"« Desinfectar, una’ opcidh eés con agua
caliente.por.un minuto.con hipoclorito por 5
min.
- Secar al aire.

Esto se repetlra las veces que sean necesarlas
al dla debido a anular contaminaciones.

23



CAPITUIO

ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION




Requisitos de matexia prima

Eliminar materia primma que sea evidente o apta area su exposicion a la
venta, colocar las pechugas de pollo en un lugar tapado para evitar su
contaminacion.

— —

66

Aves Aceptacion Rechazo

L T) 1 1) 9

66

Verdosa,
amoratadao
condiferentes
coloraciones

Color Caracteristico

Blanday
Textura Firme pegajosabajo
las alas o la piel

Putrefactoo
rancio

Olor Caracteristico

/
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SERVICIOS REQUERIDOS

ALMACENAMIENTO

La carne debe mantenerse en
refrigeracion o congelacién para
SU mayor conservacion y no
exista contaminaciones posibles.
Encarnesdeave:=+4°C.

—

i

ROTACION

La rotacién consiste en que lo
primero que entra, es lo primero
que sale, es Ooptimo que el
manipulador mantenga fechas para
mMayor precision.

TRANSPORTACION:
DURANTE LA CARGA

Apagar launidad de carga.

Cargar el producto lo mas rapido
posible.

Verificar la temperatura de ingreso
delproducto.Lo éptimoesa-18 °C.
No tener contacto con suelo y

paredes para evitar contaminacion.

Lo

DURANTE EL TRANSPORTE

corrosion.

inoxidables.

Transporte contemperaturay circulaciéon adecuada.
Vehiculo recubierto de material resistente a la

La cabina debe estar totalmente aislado del interior.
Transportar exclusivamente carne de un solo tipo.
Las herramientas

deben ser totalmente

26




Especificaciones de
transporte

« En el mismo transporte no deben movilizarse simultaneamente
productos aptos para consumo humano conrechazos.
- Las visceras deben depositarse en compartimentos orecipientes
adecuados debidamente protegidos para evitar su contaminacién
- Deben ser totalmente cerrados, enlos que no exista comunicacidon
entre el compartimiento.
- El vehiculo,los ganchos ylosrecipientes que se utilicen paralos
productos deben lavarse.
- Los productos no deben entrar en contacto directo con el piso.
- Deben ser totalmente cerrados, enlos que no exista comunicacidén
entre el compartimiento en el que se transporta el producto.
- Los productos deben mantenerse en condiciones de refrigeracién o
congelacién, segun corresponda.
- Sélo deben abrirse las puertas del transporte cuando éste llegue a cada
uno de los lugares de destino.
- Se permite el transporte de carne de diferentes especies siempre y

cuando no tengan contacto directo entre si.
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CAPITUIO

INSTALACIONES Y AREAS

-




INSTALACIONES SANITARIAS

fx < >\
En base a la NOM-251-SSA1-2009, los establecimientos deben
contar con instalaciones que eviten la contaminacioén, los pisos,
paredes y techos del area de produccidon o elaboracién deben
ser de facil impieza, sin grietas oroturas, las puertas y ventanas
deben estar provistas para inhibir la entrada de lluvias, fauna
nociva o plagas.

Debe evitarse que la tuberia, drenaje, basura etc, pase por
encima del area de produccidén, los equipos deben estar
instalados a manera que sea facil su limpieza alrededor de el.
Debe disponerse de agua potable, asi como de instalaciones
apropiadas para su almacenamiento y distribucion.

RECEPCION DE CONGELAMIENTO =

Enlos equipos de refrigeracion y congelaciéon se
debe evitar la acumulacién de agua, los equipos
de refrigeracidéon y congelaciéon deben contar con
un termdémetro o con un dispositivo de registro
de temperatura en buenas condiciones de
funcionamiento y colocado en unlugar accesible
para sumonitorio.

29



" LAVADODEBOTASY MANOS x|

A

Los lugares de ingreso o de
transito a las areas de proceso
de la planta deben contar con
filtros sanitarios, que
dispondran de pediluvios y de
lavamanos de accionamiento no
manual provistos de
desinfectantes, toallas v
desechables para manos y gel ‘
antibacterial, rotulos que indican
los procedimientos de lavado de
botas y manos. Se debe hacer
uso del filtro sanitario a la
entradaysalidadelos procesos.

4 )

DRENAJES Y ELIMINACIONDE DESECHOS X

Estasinstalaciones estaran disefadas y construidas
para evitar la acumulacién de desechos poniendo en
practicalas medidas para su prontaremocion o su
almacenamiento, lazona de desechos debe
mantenerse limpiay de ser necesario desinfectada.

Evitar que existaunretro flujo entre el sistema de
tuberia de los desechosliquidos y el agua potable. Asi
MisMmo, proveer un drenaje adecuado enlos pisos de
todas las areas, donde estén sujetos ainundaciones por
la limpieza o donde las operaciones normaleslibereno
descarguen agua, u otros desperdicios liquidos.
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CAPITUIO

INSPECCION DE AREA DE
RECEPCION

, ﬂ@@
9
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|
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REQUISITOS DE MATERIA PRIMA

Alrecibir los alimentos, se debe tomar en cuentalo siguiente:

—
Planear de antemano lallegada de los proveedores. Solicitar | == Q N
que no sellevenacabolas entregas delos alimentosenias | e
horas de mayor movimiento, de manera que se permita
revisarlos deinmediatoyen forma correcta.

Los alimentos deben cumplir con ciertas caracteristicas
organolépticas de olor, color y textura, porlo que se debellevar a
cabo unainspeccion breve, pero completa, de acuerdo alas
particularidades de cada producto.

No olvidar verificar las temperaturas de los alimentos
potencialmente peligrosos, cuando lleguen al establecimiento
para asegurarse de que son las adecuadas, debiendo recibir
los alimentos frescos a4 °C o menos ylos congelados a
minimo -18 °C.

Para tener un mayor control, se debellevar un registro, anotando: fecha,
nombre del proveedor, el producto ylatemperaturaalaquellego el
producto.

Almacenarinmediatamente los alimentos en los lugares apropiados y
alas temperaturas indicadas.
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CONTROL DE PLAGAS

El control de plagas es aplicable a todas las areas del
establecimientoincluyendo el transporte de alimentos.

Para reducir las posibilidades de plaga, se debe tomar medidas
preventivas, como no mantener animales domeésticos, tapas bien los
drenajes, no mantener basura, maleza o cualquier cosa que prolifere plaga.

R
K Los plaguicidas a utilizar deben ser avalados
K”’& B8 “ //7 por personal competente, el cual debe ser
| VS colocado en un lugar especifico lejos de los
o - productos o materia prima en donde se
oW especifique claramente identificado.

&=

En caso de contratar personal para
fumigaciones, es Iimportante que sea
personal capacitado ya que debe contar con
certificado o constancia que lo avale.
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MEDIDAS DE CONTROL

- Los equipos de refrigeracion se deben mantener a una
temperaturamaximade 7 °C.

« Los equipos de congelacién deben estar a temperatura que el
producto lo necesite.

 Se debe evitar la contaminacién cruzada entre materia prima

recieningresadaalayaingresada.

1.- Mejorar los rendimientos en las plantas de sacrificio. Disminuciédn de las
canales decomisadas.

2.-Crear productos diferenciados: genéticamente (pollos certificados y/o
organicos) o nutricionalmente (enriquecidos o equilibrados).

3.- Mejorar las caracteristicas tecnoldgicas de la carne, agregando valor
anadido al producto finalmediante la fabricaciéon de elaborados carnicos.

4 - Aseguramiento del bienestar animal del pollo “in vivo” yla seguridad

alimentaria del producto fina.
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CAPITUIO

MANEJO DE RESIDUOS




ELIMINACION DE RESIDUOS PN

~/

DESECHOS

Se almacenaran en contenedores adecuados,
cerrados y a prueba de humedades, roedores y

otros animales salvajes.

h

Tanto los restos de cadaveres, plumas y otros subproductos
de la explotacién no destinados al consumo humano, deberan
recogerse, transportarse, almacenarse, manipularse,
transformarse, utilizarse o eliminarse en conformidad con los
procedimientos establecidos por las autoridades
competentes en aplicacion de la normativa vigente.

Los utensilios y vehiculos empleados en la manipulacion y
transporte de estos restos debera limpiarse y desinfectarse
después de finalizar cada tarea.

El darea central de coleccién de basura debe tener construccién sanitaria que
facilite lalimpieza evitando acumulacién de residuos y malos olores. Esta area debe
estar delimitaday fuera de las areas de produccion.

Se recomienda tomar en cuenta los vientos dominantes para evitar que éstos
acarreen malos olores dentro del establecimiento.

La basura debe ser removida de la planta, por lo menos, diariamente. Y se
recomienda separar los desechos organicos de losinorganicos.
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CAPACITACION DE PERSONAL

La norma NOM-251-SSAT-200% nos dice que todo el personal que opere
en las areas de produccién o elaboracién debe capacitarse en las buenas
practicas de higiene, porlo menos una vez al afno la cual debe incluir:

- Higiene personal, uso adecuado de uniforme ylavado de manos

 La naturaleza de los productos, en particular su capacidad para el
desarrollo de los microorganismos patdgenos o de descomposicion,

- La forma en que se procesan los alimentos, considerando Ila
probabilidad de contaminacién

- Elgrado ytipo de produccién posterior antes del consumo final,

- Las condiciones en las que se deban recibir y almacenar las materias
primas, alimentos, bebidas o suplementos alimenticios

« Repercusién de un producto contaminado enla salud del consumidor.
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P

~ RECOMENDACIONES GENERALES

N

Los desinfectantes deben seleccionarse considerando los

microorganismos que se desea eliminar, el tipo de producto que se elabora y
el material de las superficies que entran en contacto con el producto. La
seleccién depende también del tipo de agua disponible y el método de
limpieza empleado. El uso continuo de ciertos desinfectantes quimicos
pueden dar lugar a la seleccidn de microorganismos resistentes. Deben
usarse desinfectantes quimicos cuando no sea viable la aplicacién de calor.

Los detergentes y sustancias sanitizantes deberan ser almacenados en lugar definido
fueradel areade proceso.

Los utensilios y equipos se deben limpiar y sanitizar antes de su uso y después de cada
interrupcidén de trabajo. Los equipos y utensilios limpios y sanitizados deben de
protegerse derecontaminacion cuando se almacenen ono esténenuso.

Todoslos detergentes sanitizantes en uso, deben estar previamente aprobados por el
departamento de control de calidad y por los organismos oficiales de referencia.

Las partes delos equipos que no entren en contacto directo conlos productos también
deben mantenerselimpios y tener un adecuado disefo sanitar.
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