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RESUMEN

En el presente trabajo se analizd la calidad microbiolégica en cinco
mataderos municipales del departamento de Sucre. Para ello, se tomaron
muestras de canales de bovinos, operarios, utensilios y agua de servicio.
En cada muestra se determiné flora aerobia mesofila (FAM), presencia de
mohos y levaduras, coliformes totales y fecales, Stgphylococcus aureus y
Salmonella. El promedio de FAM en canales, operarios y utensilios fue de
alrededor de 50 x 10° UFC/cm? La presencia de contaminacion fingica
mostré un valor promedio de 26 x 10° U.F.C/gr para muestras de carnes.
También se detectaron coliformes totales en la mayoria de las muestras
incluso en el agua empleada durante todo el proceso de uno de los
mataderos (Toluviejo), donde se llegaron a alcanzar valores superiores
100 bacterias/100ml. Por su parte la presencia de coliformes fecales no
fue tan elevada; por ejemplo los valores medios en utensilios fueron
inferiores a 10 bacterias/100ml. En cuanto a la contaminacion con
bacterias del género estafilococo se puede argumentar que la presencia
de éstas no fue excesiva en ninguna de las muestras de carne y
manipuladores. También se reveld la presencia de Salimonells en un 30%
del total de muestras, solo en dos de los mataderos estudiados.

Los recuentos microbianos de FAM hallados en las canales, personal y
utensilios, asi como la presencia de coliformes totales y fecales en la
mayor parte de las muestras indican que las condiciones higiénicas en los
mataderos estudiados no son tan deficientes y confirman que ademas de
la renovacidn de cierta maquinaria y equipo es s6lo necesaria una
modificacion de los habitos de trabajo de los operarios, para lo cual es
necesario capacitar e implicar a los mismos en las actividades que
realizan. El establecimiento riguroso de las buenas practicas de
manufactura seria, pues, el punto de partida para mejorar las condiciones

higiénicas de los mataderos municipales estudiados.
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ABSTRACT

In the present work was analyzed the microbiological quality in five
minucipal slaughterhouses of the Sucre departament. For it took samples
of channels of bovine, operatives, utensils and water of service.

In each sample was determined aerobic mesofila flora, presence of mold
and yeasts, total and fecal coliformes, Sigphylococcus aureus and
Salmonella. The average of aerobic mesofila flora in channels, operatives
and utensilswere around 50 x 10° UFC/cm®  The presence of
conmaination for mold and yeasts showed a value average of 26 x 10°
UFC/gr for simples of metas. Total coliformes were also detected in most
of the simples even in the water used during the whole process of one of
the slaughterhouses (Toluviejo), where they reached superior values 100
Bacterias/100ml.  On the other hand the presence of fecal coliformes
wasn’t so higth, for example the values means in utensils were inferior to
10 Bacteris/100ml. As for the contamination with bacterias of the gender
estafilococo one can argue that the presence of these it wasn’t excesive in
none of the simple of the metas ant manipulators. The Sa/monella
presence was also revealed in 30% of the total of samples, alone in two of
the studied slaughterhouses.

The microbial recount of aerobic mesofila flora found in the channels,
personal and utensils, as well as the presence of total and fecal coliformes
in most of the samples indicate that the hygienic conditions in the studied
slaughterhouses aren’t faulty and they confirm thatbesides the renovation
of certain machinery and teams is only necessary a modification of the
habits of the operatives’ work, for that which is necessary quality and imply
to the same ones in the activities that they carry out.

The rigorous establishment of the good practices of serious manufacture,
will be the starting point to improve the hygyenic conditions of the studied

municipal slaughterhouses.
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INTRODUCCION

En la actualidad la industria de los alimentos en Colombia, esta entrando
bajo una intensa posicidbn competitiva, debido a que los productos que se
ofrecen en el mercado deben ser seguros y de excelente calidad para
satisfacer las exigencias de los consumidores y estar de acuerdo a lo

dispuesto por los organismos de salud del estado.

La planta de sacrificio o “matadero” es la columna vertebral del
procesamiento de la carne, y conforma la base fundamental en la cadena
alimentaria de la carne para consumo humano. A estos establecimientos
ingresan los animales para abasto publico vivos en pie y entregan carne
en canales o medias canales adecuadas para la distribucidén y el consumo

humano.

En los mataderos intervienen el disefio de la planta e instalaciones y su
funcionalidad, los equipos necesarios, el personal técnico y operativo,
pero lo mas importante es el cumplimiento de las normas legales y de
controles sanitarios e higiénicos, para garantizar la calidad del producto
que llega directa e indirectamente hasta la comunidad; quien es el

consumidor final de los alimentos.'

El sacrificio de animales bovinos en los mataderos municipales ha sido
manual y con poca incorporacidn de tecnologia apropiada; las
condiciones higiénico - sanitarias son desfavorables y la capacitacién e

implementacidn de sistemas de aseguramiento de la calidad son minimos.

En toda la linea de procesos de carne en canal, se presentan potenciales

peligros de contaminacién que necesariamente deben ser eliminados o

' ORTIZ Pefia, Vladimir. Seminario taller: Bases para el disefio y operacién de mataderos.
Santafé¢ de Bogota
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reducidos al minimo, para suprimir los riesgos sanitarios que pueden
afectar al consumidor; gracias a que la ingesta de carnes contaminadas

pueden desencadenar enfermedades transmitidas por alimentos.

La carne es un producto altamente perecedero gracias a su variada
composicion nutricional que incluye un elevado porcentaje proteico,
energeético, mineral y acuoso, entre otros, que la convierte en un medio
nutricional adecuado para el desarrollo de microorganismos patogenos y
alteradores que deterioran rapidamente el producto y/o transmiten

enfermedades.

Dicho de esta forma los mataderos municipales deben contar con un
sistema de aseguramiento de la calidad efectivo que garantice la

inocuidad del producto para los consumidores.

De manera general, los mataderos municipales de las diferentes
localidades del departamento de Sucre carecen de sistemas de control de
calidad eficientes y constantes en la cadena productiva, lo que se
evidencia en las deficientes condiciones higiénico — sanitarias de las
instalaciones, equipos, utensilios y mecanismos utilizados en el proceso;
de igual forma las condiciones higiénico — sanitarias de los manipuladores

u operarios en el establecimiento.
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2. OBJETIVOS

21 OBJETIWVO GENERAL:

Diagnosticar las condiciones higiénico — sanitarias de los mataderos
municipales en las localidades de Los Palmitos, Sampués, San Pedro,
Sincé, Toluviejo en el departamento de Sucre; mediante la
implementacién de técnicas de reconocimiento fisico y valoracion

microbiolégica.

22 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

+ Reconocer las condiciones sanitarias actuales en las que opera el
proceso de sacrificio de bovinos en los mataderos del estudio,

mediante la observacion y aplicacion de encuestas.

+ Valorar las condiciones higiénico — sanitarias de las instalaciones
fisicas, de los manipuladores, equipos, utensilios, agua de consumo y

productos de los mataderos por medio de analisis microbiologicos.

+ Establecer las fuentes de contaminacion que existen en cada
matadero con el fin de proponer medidas preventivas en |los sucesivos

procesos.
+ Determinar el cumplimiento de las normas y paradmetros generales

establecidos por el Ministerio de Proteccion Social para el

funcionamiento de los mataderos a nivel municipal.
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3. JUSTIFICACION

La creciente demanda de alimentos a nivel mundial, derivada del aumento
poblacional que existe, ejerce wuna presibn constante en el
perfeccionamiento de los procesos productivos encaminados a satisfacer
la imperiosa necesidad de la alimentacion sin causar deterioro de la salud
de los consumidores.

La industria carnica, en particular, la de los mataderos municipales o
regionales no escapa a las exigencias nacionales e internacionales en
cuanto a la calidad de los productos que ofrece a los consumidores.

Los mataderos de los municipios del departamento de Sucre cuentan con
una capacidad de produccion que cobija la necesidad interna y regional
de carne y derivados, lo cual los obliga a la implementacion de planes de
aseguramiento de la calidad con la finalidad de producir alimentos inocuos

para la salud de los consumidores.

El presente trabajo plantea la necesidad de la realizacion de un
diagnostico general de los principales mataderos regionales o municipales
gue no cuenten con sistemas de calidad implementados, para verificar las
condiciones higiénico — sanitarias que prevalecen en las instalaciones,
manipuladores y transporte entre otros, que permitan establecer y difundir
planes de capacitacién para los manipuladores y operarios en general,

que se refleje en buenas condiciones sanitarias de la carne.

La investigacién aporta las herramientas de construccion o puntos de
partidas para la implementacion de tales sistemas de aseguramiento de la
calidad que eleven la aceptacion del producto gracias a la seguridad que
ofrecen los alimentos cobijados bajo un plan estratégico de control de
calidad en todos los procesos involucrados en la cadena alimentaria

respectiva.
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4. ESTADO DEL ARTE

41 ANTECEDENTES

A nivel internacional, la comunidad europea a través de la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién ha realizado
grandes esfuerzos por controlar la aparicion de mataderos rurales
clandestinos, que no cumplen con las normas minimas de contraccion,
razon por la cual ha creado una serie de directrices especiales y la
prestacion de asistencia técnica para el disefio y el establecimiento y/o

adecuacion de mataderos pequefios en las zonas rurales.?

En Republica Dominicana la Food and Agricultura Organization (FAQO) con
la financiacion del gobierno de Espafia ha desarrollado un modelo de
pequefio matadero modular para zonas rurales. En el proyecto de
ingenieria, que contiene todas las especificaciones constructivas y
técnicas, se ha procurado la maxima sencillez, asegurando al mismo
tiempo una adecuada higiene en todas las operaciones. El proyecto
también prevé la organizacion de cursos de aprendizaje para los
operarios, tanto de los mataderos ya establecidos como los de los

nuevos.®

En Colombia el Ministerio de Agricultura (Servicio agricola y ganadero -
Departamento Proteccidn Pecuaria) en Agosto de 2001, elabord el
Manual Genérico para Sistemas de Aseguramienfo de caligad en Plantas
Faenadoras de Bovinos el cual plantea que a través de sus servicios
reguladores se establecieron nuevas normativas orientadas a disminuir
los riesgos sobre la salud de quienes consumen los alimentos, con el

proposito de disminuir la frecuencia de aparicion de enfermedades

2 www. consumaseguridad. com/web/es/investigacion/2003/06/10/6830.php
> www. agricultura.gov.doc/proyectos/btines1.htm
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transmitidas por alimentos (ETAs), sefialando actividades de supervision,
fiscalizacion e inspeccidn, que permitan reducir los peligros de

contaminacion de la carne de bovino durante el proceso de faena.

En Noviembre de 2005 Carlos Federico Espinal y Héctor J. Martinez
Covaleda, presentaron ante el ministerio de agricultura y desarrollo rural
una investigacidon denominada La /nausirna De Carnes Frescas En
Colombia (Res, Cerdo y Follc), en el cual mencionan que "En Colombia
no existe un mercado nacional de carne, sino que existen mercados
regionales con algunas caracteristicas propias que se han venido
desarrollando de acuerdo a las exigencias del consumidor, tratese de
industria, supermercados o puntos de venta tradicionales. La mayoria de
la poblacién colombiana desconoce la procedencia donde fue sacrificado
el animal, haciendo que la compra de la carne y productos afines se
constituya mas en el cubrimiento de una necesidad alimentaria de
proteina, que sentirse representados con alguna marca o empresa. Pero
es notorio el crecimiento de la participacion de los supermercados y

famas especializadas como proveedores de carne al consumidor”.

42 MARCO TEORICO

421 HISTORIA

Mientras el actual sistema de inspeccién de carnes data apenas del
principio de este siglo, el reconocimiento de la importancia de la salud de
los animales con relacidén a un abastecimiento adecuado de carne es muy
antiguo. De hecho la primera ley para la inspeccién de la carne se
promulgo en América en 1706. Una ley, aprobada en nueva Francia,
exigia que los carniceros notificaran a un funcionario, conocido como el
procurador del rey, el sacrificio de reses para que él inspeccionara la
calidad de la carne. Los granjeros que llevaban carne a los pueblos para

venderla estaban obligados también a presentar un certificado del juez
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local, del amo o del sacerdote, confirmando que la carne no era de

animales enfermos, ahogados o envenenados.

Durante la época colonial el mercado de animales para la matanza

constituia una actividad local.

4.2.2 GENERALIDADES

Los mataderos son establecimientos dotados con instalaciones
necesarias para el sacrificio de animales de abasto publico.* Un matadero
se ocupa de la transformacion de una o varias clases de ganado en carne
para el consumo humano; las operaciones subsidiarias consisten en
dividir los cortes primarios de la carne en pedazos mas pequenos y en la
separacion y el tratamiento de diversos subproductos (entre los productos
elaborados en estos ciclos cabe mencionar la carne fresca o refrigerada,
los despojos rojos y blancos, los cueros y los subproductos no

comestibles).

Resulta esencial establecer un sistema de higiene de la carne a lo largo
de todas las etapas de producciéon. Dicho sistema debe comenzar donde
tiene su origen el ganado y proseguir a través de la elaboracion hasta la
distribucion final al cliente. Esto debido a que en el proceso se pueden
presentar numerosos agentes contaminantes que llegan a la carne y que
derivan de una infeccidn intraventral en el animal o de una contaminacién
secundaria a partir de los seres humanos o0 del medio ambiente
(contaminacion microbioldégica a partir del aire, las manos de los

operarios, el equipo vy la ropa, etc.)°.

La industria de produccion de carnes es un sector importante en el pais,

representando el 1,8% de la produccion bruta generada por el total de la

4 Decreto 2278 del 2 de Agosto de 1982. Ministerio de Proteccidén Social. Republica de Colombia.
° www.fao.org/docrep/004/T0566S/T0566S00.htm
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industria manufacturera nacional y el 6,8% de la industria de alimentos.
Genera alrededor de 10.000 empleos directos al afo y el consumo
aparente se abastece en su totalidad de produccion nacional, ya que el

comercio exterior generado ha sido marginal. ©

El objeto de una planta de sacrificio animal, denominada comunmente
matadero, es transformar animales vivos en carne para el consumo
humano. Por tanto, revisten especial importancia en la medida en que
tienen implicaciones no solo sobre la economia, el mercado laboral y el
entorno tecnoldgico, sino también sobre la salud publica y el medio

ambiente.

La finalidad de un matadero es producir carne preparada de manera
higiénica mediante la manipulacidn humana de los animales en lo que
respecta al empleo de técnicas higiénicas para el sacrificio de los
animales y la preparacion de canales mediante una division estricta de
operaciones "limpias" y "sucias"; al mismo tiempo facilitar la inspeccién
adecuada de la carne y el manejo apropiado de los desechos resultantes,
para eliminar todo peligro potencial de qué tipo de carne infectada pueda

llegar al publico o contaminar el medio ambiente.

Existe una gran variedad de mataderos que varian desde simples
planchas de sacrificio hasta muy modernos mataderos o abatideros.
Durante el sacrificio y el procesamiento de los animales, sangre, cuero o
piel, intestinos y érganos internos son removidos. El cadaver es cortado y
convertido en diferentes productos carnicos, mediante procesos de corte,
molido, preservacidon o enlatado. Grandes cantidades de desperdicios
consumibles y no consumibles son producidos, la mayoria de los cuales

podrian ser procesados y utilizados mas adelante, pero este no es

6 ESPINAL, Carlos Federico y MARTINEZ, Héctor J. La industria de las carnes frescas en
Colombia (Res, Cerdo y Pollo). Documento de trabajo N° 85. Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural. Observatorio Agrocadenas Colombia. Santafé de Bogota. Noviembre 2005.
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siempre el caso, los productos secundarios son frecuentemente

desperdiciados y desechados o descargados en aguas superficiales.

Adicionalmente a la carne comercializada por canales en el proceso de
beneficio se obtienen diversos productos, que complementan Ia
comercializacion del ganado bovino y se clasifican en comestibles y no

comestibles.
COMESTIBLES:

Visceras Rojas, corazén, pulmén, higado, bazo y rifiones, Visceras
blancas: incluyen panza, bonete, librillo, cuajar, intestino delgado e

intestino grueso.

Patas, Sesos, Rabo, Lengua, Cabeza, 6rganos genitales. Otros restos
carnicos: es6fago y musculo subcutaneos, empleados en la fabricacion de

embutidos.
NO COMESTIBLES:

Cueros: es el subproducto de mayor valor. Se ejerce estricto control de
calidad en su procesamiento para evitar cortes y rasgaduras que pudieran

disminuir su valor comercial. Es enviado descarnado a las tenerias

Sangre: es refrigerada y sometida a un proceso de centrifugacion para
separar la hemoglobina del plasma sanguineo y someterlos a
tratamientos térmicos mediante los cuales son desecados, vy
respectivamente empleados en la fabricacién de alimentos concentrado
para animales y embutidos. Ademas, por ser fuente incalculable de
proteinas, la hemoglobina y el plasma sanguineo son utilizados para la

formulacién de productos en la industria farmacéutica.

Cachos y Cascos: de ellos se obtiene la denominada cacharian, producto

rico en nitrégeno no proteico, empleado en la industria de los fertilizantes.
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Sebo: es la grasa bruta obtenida en la extraccion y limpieza de visceras.
Se utiliza en la formulacidn y fabricacién de alimentos concentrados para

animales.

Huesos y restos de carne: son sometido a un complejo proceso que los
transforma en harina de grano muy fino, la cual es utilizada en la

fabricacion de alimentos concentrados para animales.

Entre las clases de matadero existentes segun su funcidén, encontramos

los de administracidn publica local — municipales:

Las funciones de los mataderos municipales estan determinadas por la
necesidad del control y de la higiene de la carne. Su funcidén principal,
consiste en proceder al sacrificio de los animales, la preparacién de
canales y otros servicios prestados a los carniceros en relacién con la
elaboracién de la carne. Con frecuencia estan subvencionados con cargo
a los ingresos locales al no poder llevar a cabo plenamente las
operaciones adicionales que los mataderos privados estan destinados a
realizar. Aunque estan disminuyendo en los paises industrializados, los
mataderos que son propiedad y estan administrados por municipios
siguen desempenando una funcion importante en los paises en
desarrollo. A falta de empresarios privados, pueden aportar la necesaria
centralizacion de la matanza de animales para garantizar una preparacion
y distribucion higiénicas de la carne, el uso econédmico de un numero
escaso de veterinarios, recursos y asi mismo la recuperacion, retencion y

elaboracion de desechos de matadero.

Para un matadero tipico de dimensiones medias; generalmente las etapas
son las siguientes:
= Mantenimiento en corrales, atronamiento (matanza) y sangria,

desuello.
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= Preparacién (extraccion de tripas, separacién del material inadecuado
o0 no comestible bajo la inspeccion de un veterinario, division de la
canal y limpieza).

= Colgado o enfriamiento

= Deshuesado y corte

= Envio al mercado, a un minorista o al consumidor.

El disefio del matadero debe siempre satisfacer las exigencias de higiene

prescritas por el pais respectivo. Los principios generales del disefio

deben atenerse a los siguientes parametros:

= Consideraciones humanas en el sacrificio de animales.

= Elaboracion y almacenamiento higiénico de la camne y los
subproductos comestibles.

= Recuperacion de productos no comestibles

= Esparcimiento y recreo de los empleados

= |nstalaciones para el ganado.

Tradicionalmente la faena en los mataderos ha sido controlada mediante
sistemas de Inspeccion efectuada por servicios oficiales. Esta inspeccion
se efectua mediante analisis de tipo sensorial en los cuales se evalua el
aspecto, el olor, la consistencia y otras alteraciones fisicas del producto,
una vez terminado el procesamiento. En la actualidad la inspeccion
tradicional se ha complementado con el uso de sistemas de control de
proceso basados en enfoques sistematicos y cientificos, como son los

sistemas de aseguramiento de calidad.

Se ha indicado que la masa muscular interna de las carnes contiene
pOCOsS microorganismos 0 no los contiene en absoluto, aunque se han
encontrado en los ganglios linfaticos, en la medula ésea, e incluso en la
propia masa muscular. En los ganglios linfaticos de los animales de
carne roja se han aislado estafilococos, estreptococos y especies

bacterianas pertenecientes a los géneros Clostridium y Salmonella. Las
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practicas corrientes de sacrificio eliminarian los ganglios linfaticos de las

partes comestibles.

Los sistemas “humanitarios” de sacrificio (mecanicos, quimicos y
eléctricos) autorizados recientemente, influyen poco en la contaminacion
de la carne, aunque todos ellos van seguidos del deguello y de la sangria
del animal, operaciones que pueden aportar microorganismos
contaminantes. Lo mismo ocurre con los métodos de sacrificio que
emplean el cuchillo para sacrificar las reses, cualquier bacteria que
contamine el cuchillo pronto se encontrara en la carne de las distintas
partes de la canal, siendo vehiculada hasta alli por la sangre y por la linfa.
La superficie externa del animal contiene una gran cantidad y variedad de
especies de microorganismos procedentes del suelo, del agua, de los
piensos y del estiércol, asi como su propia flora superficial, mientras que
en el contenido intestinal se encuentran los microorganismos propios de
la flora entérica, los cuchillos, los pafios, el aire, asi como las manos y la
ropa de los operarios pueden actuar como fuentes intermedias de
contaminacion. Durante las operaciones posteriores de manipulacion de
la carne, la contaminacion puede tener su origen en las carretillas, en las

cajas y en otros recipientes que se utilizan para el transporte de la carne.

Como consecuencias de las distintas procedencias de los
microorganismos, son muchas las especies microbianas que es probable
que contaminen las carnes. Los mohos de muchos géneros pueden
llegar a las superficies de las carnes y crecer alli. En la carne se suelen
encontrar levaduras y bacterias pertenecientes de muy distintos géneros;
muchas de estas bacterias son capaces de crecer a temperaturas de

refrigeracion.
Otras fuentes microbianas son la suciedad de todo tipo; pajaros, insectos

y otros animales; los microorganismos pueden llegar al matadero con los

visitantes y demas personal y con los vehiculos de transporte comercial.
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La higiene del matadero depende de otros muchos factores, ademas de
los citados; entre ellos area del matadero, construccidn, disposicion,
funcionamiento, tipo de utillaje, facilidades de limpieza vy, finalmente, pero

no menos importante, del tipo de operarios.

La asepsia empieza por evitar, en cuanto sea posible, la contaminacion
desde fuera del animal. Se ha recomendado la ducha del animal antes de
proceder a su sacrificio con el fin de eliminar la mayor cantidad posible de
la suciedad existente en el pelo y en la piel, pudiéndose utilizar un lavado
de las extremidades con el fin de eliminar la suciedad de las pezunas.
Aun asi, tanto la piel como el pelo del animal son importantes fuentes de
contaminaciéon de la superficie de la canal durante las operaciones del
desuello. EI cuchillo que se emplea para degollar a los animales tras su
sacrificio, puede aportar microorganismos a la corriente sanguinea que
todavia esta circulando y también puede afadir microorganismos a la
carne al atravesar la piel. Durante la evisceracion, la contaminacion
puede tener su origen en el intestino del animal; en el agua que se
emplea para lavar y aclarar la canal; en los pafios que se emplean sobre
la canal; en los distintos cuchillos y sierras, etc. empleados durante esta
operacion. Es posible que algunos microorganismos procedan de las
paredes con las cuales ha contactado la canal o de las salpicaduras o de
la humedad existente en el suelo en la nave de sacrificio. La
contaminacion posterior durante el troceado y preparacion de la canal,
procede de los cuchillos, de las sierras, de las cintas transportadoras, de

las mesas, del aire, del agua y de los empleados del matadero.

Una vez la carne se ha contaminado con microorganismos, su eliminacién
es dificil. Las particulas macroscopicas de tierra pueden ser eliminadas
de la superficie de la carne lavandola con agua, aunque es posible que el

agua que se emplea para lavarla aporte microorganismos.
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Es de primordial importancia la salud de los animales. Cada animal es
examinado minuciosamente antes del sacrificio para eliminar aquellos que
son impropios para el consumo humano.

Con el fin de evitar contratiempos en los mataderos, es conveniente
disponer de corrales con la maxima capacidad de animales para la
matanza de un solo dia. Los animales destinados a la matanza deben
estar en corrales lo bastante amplios para permitir que el inspector
encargado de la inspeccion ante mortem se pueda mover libremente entre
los animales para observarlos y poder detectar algun estado anormal.

Los corrales destinados al examen ante mortem, deben estar provistos de
buena iluminacién, natural o artificial, para que al inspector le sea facil
detectar las anormalidades. Un asistente proporcionado por la planta se
encarga de mover de lugar a los animales segun lo requiera el inspector y

de separar aquellos sospechosos de alguna anormalidad.

Las canales de cada mamifero son examinadas para eliminarlas si éstas
0 cualquiera de sus partes estan afectadas. Muchas enfermedades y
otras condiciones impropias que afectan a los animales no son

descubiertas en el examen ante mortem.

4.2.3 PROCESO DE SACRIFICIO DE GANADO BOVINO

A diferencia de muchas actividades industriales y manufactureras que se
desarrollan en el pais, la mayoria del sacrificio de ganado bovino que se
realiza en mataderos ocurre en jornadas nocturnas, lo cual esta
profundamente asociado con los habitos de compra por parte de los
consumidores, quienes asisten en horas de la mafana al mercado en
busca de bienes frescos. No obstante, durante el dia algunas plantas

también operan para cubrir las demandas de los clientes institucionales.

Las jornadas de faenado y beneficio de ganado comienzan en su mayoria

en las horas de la tarde. Previamente, se han recibido y registrado el
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nimero de cabezas a sacrificar, las cuales también han tenido una
inspeccion ante-mortem por un ente sanitario oficial, que por general es

un técnico de saneamiento (Diagrama 1).

Posteriormente, las reses son lavadas con agua para el retiro de
materiales externos como es estiércol, orina y tierra. Esta actividad, bien
se hace por medio de un operario que suministra agua con manguera, 0

con baldes.

Realizado todo lo anterior, el animal ingresa a un espacio estrecho
(manga) donde se le realiza el “aturdimiento” o muerte cerebral. Uno de
los sistemas de insensibilizacion mas usados es el sistema por puntilla,
que es ejercido por operarios que clavan este instrumento en la base
cerebral del animal. En otras palabras, su experiencia les permite calibrar
el punto donde se le proporciona el golpe. Esto sucede de manera similar

bajo el sistema de golpe con mazo.

Una vez realizado el aturdimiento, el animal es colgado de su cola a un
gancho que esta sostenido en rieles aéreos para evitar asi el contacto con
el suelo. Estos rieles circulan por toda la sala de proceso para que cada
trabajador desempene una tarea especifica. Es asi que uno de ellos

inmediatamente le proporciona varias incisiones para desangrarlo.

Para el desangrado se encadena una o las dos patas traseras de los
animales, se alzan hasta un carril de desangrado y luego se corta la
garganta. Este método permite proceder al atronamiento, la expulsion y el
desangrado en rapida sucesion y la recogida centralizada adecuada de la

sangre.
La recoleccidon de la sangre es una tarea rudimentaria. En algunos

establecimientos, hay un operario dotado de un balde para recogerla en la

medida que la sangre empieza a emanar, en otros la sangre no es
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aprovechada, derramandose por todo el piso donde se lleva a cabo el
sacrificio. Vale mencionar que en muchas de estas instalaciones la res no
se cuelga sino que es volcada en el suelo, donde se amarran y estiran
todas sus extremidades, para luego asi efectuar las siguientes fases de
beneficio. Esto significa que la sangre esta en constante contacto con la

piel del animal.

El desangrado del animal hace a estas alturas del proceso, que su peso

sea un 5% menos que cuando estaba en pie.

Siguiendo con el proceso, se hace retiro de patas y cabezas con cuchillos
bastante afilados. Aproximadamente, las patas alcanzan a representar el
2%, mientras la cabeza constituye el 4,7% del peso del animal en pie. En
algunas instalaciones el operario encargado también realiza el despojo de

CascCos y cuernos.

Una vez culminado lo anterior, la siguiente fase se inicia con el corte del
esternon. Asimismo, se le hace arreglo de visceras y retiro de otros
materiales como son las grasas, el contenido ruminal, desperdicios
menores y fetos, entre otros. Se estima que todo esto alcanza a
representar el 38,3% del peso en pie del animal distribuido asi: Visceras
(10,8%), piel (8,8%), desperdicios menores (4,9%), contenido ruminal
(8,4%) y grasas (5,4%).”

El retiro de los subproductos del animal esta acompanado de una
segunda inspeccion (post-mortem) por parte de las autoridades sanitarias
competentes, quienes verifican el estado de éstos, haciendo decomisos

de aquellos que en su apariencia y olor no son agradables.

"RUIZ, ArizaJ. Canales y méargenes de comercializacién de la carne de bovino en Bucaramanga
y su area metropolitana. 2004.
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En esos momentos, ya se tiene como producto intermedio la carne en

canal, que es aproximadamente entre un 50% - 52% del peso inicial del

animal en pie.

Faltarian las etapas de separacidén de la misma carne (medias canales), la

cual hace uso de sierras eléctricas estaticas o manuales.

Diagrama 1. Flujcgrama ae proauccion

Recepcion del - Inspeccion Lavado
Animal | Ante Hortem del Animal
Desuello L Retiro de Patas hsensibilizacion |
= y Cabeza ¥ Sangria B
o Corte de i RE;E {h Inspeccion
- Externidn " Post Hortem
Viscoras
Separacionde |
canales -

Fus rba: Guia Em presarial P lartas de Beneficio Arimal [2003].

43 MARCO CONTEXTUAL

El departamento de sucre se ha caracterizado por tener una base
econdmica fundamentada en la produccidon agropecuaria. En lo agricola
los renglones de mayor importancia lo constituyen los cultivos de maiz,
yuca, arroz, sorgo y algoddn, en el pecuario la produccion de leche y

carne bovina.
La actividad ganadera constituye el rengléon mas importante del sector

agropecuario. Para el periodo 2001 — 2003 el hato ganadero tuvo un leve

incremento de 1.8%, originado principalmente porque ganaderos de
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Cérdoba y Bolivar, trasladan el ganado hacia las subregiones Mojana y

San Jorge.®

El sector Pecuario el municipio de San pedro esta constituido
principalmente por el ganado vacuno, utilizando los suelos aptos para la
agricultura en ganaderia. Sin embargo actualmente es uno de los

mataderos municipales con mayor capacidad instalada de sacrificio.’

En Sincé el sector agropecuario genera el mayor ingreso de la economia
del municipio, debido a la fuerte actividad ganadera existente en el
territorio, mediante la explotacién de ganado bovino, generando altos
excedentes de produccidn de carne y leche que se comercializan a través
de ganado en pie y subproductos como el queso. La explotacion bovina,
para la mayoria de los productores se basa en un sistema de explotacidon

de doble proposito.'°

En Sampués la base de la economia la constituyen tres renglones
importantes, entre los cuales se encuentra el de la ganaderia, el cual
hasta el ano de 1998 ocupd un total de 10.000 hectareas en pastos

naturales, mejorados y de corte."

Todo el departamento de Sucre tiene ganaderia de caracter extensiva, en
el municipio de Toluviejo la empresa privada ha realizado tareas de
adecuacion de tierras con el fin de mejorar la produccion de ganaderias.
El area en pastos es apreciable, en su mayoria son pastos naturales de la
variedad Kicuyo. Toluviejo cuenta con unas 42.627 cabezas de ganado

aproximadamente.

¥ Plan departamental de desarrollo 2004 — 2007 ‘Hacia Un Sucre Ganador”
 PINEDA Dauris y VILLEGAS Pedro Pablo. Monografia de “San Pedro y Buenavista’.
Universidad de Sucre. Departamento de Ingenieria civil. 1998

1o www.since.gov.co

' SMITH, Joan y otros. Sampués, su historia, su geografia y su cultura. Universidad de Sucre.
Departamento de Ingenieria civil. 1998
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En Los Palmitos dentro de la actividad pecuaria, la explotacion de la

ganaderia mayor bovina de doble propédsito, es la de mayor importancia.

44 MARCO LEGAL

El matadero es un establecimiento de vital importancia en la poblacion.
Por ser wun servicio publico indispensable debe satisfacer las
caracteristicas administrativas, técnicas y sanitarias adecuadas para que
la canal y visceras obtenidas en los procesos realizados, cumplan con los
requisitos 0 normas establecidas con el fin de ofrecer a la comunidad un
producto de éptima calidad; asi mismo, debe cubrir los gastos de sacrificio

y faenado.

En Colombia las autoridades sanitarias que controlan el funcionamiento
de los mataderos son el Ministerio de Proteccidn Social, Instituto
Colombiano  Agropecuario, ICA, Departamento Administrativo de
Seguridad Social y Salud de Sucre, DASSSALUD, Instituto de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos, INVIMA, Unidad Municipal de Atencion
Agropecuaria, UMATA, entre otros.

El decreto 2278/82 establece los requisitos y condiciones de orden
sanitaria que deben reunir las distintas clases de mataderos el transporte
y comercializacion de la carne. Asi como también el decreto 1036/91
subroga el capitulo 1 del titulo 1 del decreto 2278/82, se refiere a la
clasificacion de los mataderos y sus requisitos. Segun éste ultimo decreto
los mataderos de animales para consumo humano, por razon de su
capacidad de sacrificio y disponibilidades técnicas y de dotacidon, se
clasifican de la siguiente manera:

» Clase |. deberan tener capacidad instalada para sacrificar 490 o mas

reses, en turnos de 8 horas.
= (Clase II: deberan tener capacidad instalada para sacrificar 320 o0 mas

reses, en turnos de 8 horas.
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» Clase lll: deberan tener capacidad instalada para sacrificar 160 0 mas
reses, en turnos de 8 horas.

= (Clase IV: deberan tener capacidad instalada para sacrificar 40 o mas
reses, en turnos de 8 horas.

= Minimos: Se estableceran en poblaciones hasta de 2000 habitantes,

con capacidad instalada para el sacrificio de 2 reses/ hora.'?

Entidades gubernamentales como el ICA, DASSSALUD, Secretaria de
Salud Municipales, UMATA vy alcaldias llevan a cabo la inspeccién
rutinaria y/o periédica del funcionamiento de los mataderos municipales y
toman las decisiones encaminadas al mejoramiento o cierre de tales

plantas.

En el departamento de Sucre no se han llevado a cabo estudios
especificos de control de calidad de mataderos municipales 10 que hace

de esta propuesta una investigacion pionera en el area.

Segun el Censo Nacional de Plantas de Beneficio Animal realizado en
1998, existian en el pais alrededor de 1.342 plantas. De estas, el 79,1%
correspondia a plantas clasificadas como planchones, el 18,6% eran
establecimientos de Tipo lll y IV y solo una minoria, el 2,3% se consideran

plantas de Tipo | y II.

De las 1.342 plantas de sacrificio censadas, mas del 90%, son de caracter
publico, en cabeza de la administracion municipal, mientras que solo el
7% pertenecen al sector privado y menos de un 1% de las plantas son de

caracter mixto.

En términos generales, los mataderos de menores especificaciones

técnicas, esto es, los del tipo lll, IV y Minimo y los planchones, sacrifican

12 Decreto 1036 de 1991. Ministerio de Proteccién Social. Republica de Colombia.
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mas del 50% del consumo nacional y abastecen tanto los mercados
locales como la demanda proveniente de ciudades proximas. Por su
parte, en los mataderos clase | y Il, con un mayor grado y variedad de
desarrollo tecnolégico, se sacrifica poco menos del 50% del abasto

nacional',

45 MARCO CONCEPTUAL

+ Carne: Parte muscular que rodea el esqueleto de la canal incluyendo

sus grasas, tendones, vasos, nervios y aponeurosis.

+ Carne fresca: Es aquella que sdélo ha sido sometida a un proceso de

enfriamiento.

+ Canal o carcasa: Unidad primaria de la carne que resulta del animal
una vez insensibilizado, desangrado, desollado, eviscerado, con la
cabeza cortada a nivel de la articulacion occipito-atloidea, sin 6rganos
genitales externos y las extremidades cortadas a nivel de las
articulaciones carpo metacarpiana y tarso metartarsiana. La canal soélo

podra incluir la cola, pilares y porcion periférica del diafragma.

+ Establecimiento: Planta faenadora de bovinos habilitada por el Servicio
Agricola y Ganadero, para llevar a cabo procesos de faenamiento de

bovinos, corte y desposte de canales bovinas.

4+ Faenado de Bovinos: Son las operaciones que se realizan en la res
después del sacrificio y tienen como fin la separacidén de las diferentes

partes del animal, para la obtencién de la canal y subproductos.

4 Insensibilizacion o Aturdimiento: Consiste en producirle la pérdida del

conocimiento al animal por medio de diferentes métodos para evitar el

3 Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial; Universidad de La Salle, CAR de
Santander y CINSET [2004a].
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estrés innecesario, lesiones de la canal y provocar un desangrado
rapido y completo de manera higiénica, econémica y segura para los

trabajadores del matadero.

Inspeccion ante mortem: Inspeccion sanitaria de los bovinos vivos
realizada cuando ingresan los animales al matadero. Es realizada por
el Médico Veterinario Oficial (MVO) de acuerdo a lo establecido en la

norma de referencia correspondiente.

Inspeccidn post mortem: Inspeccion de las canales, visceras y
subproductos de los animales en el matadero durante y después del
faenado hasta su despacho. Es realizada por el MVO de acuerdo a lo

establecido en la norma de referencia correspondiente.

Matadero: Es toda construccion que posee las instalaciones
necesarias para realizar el sacrificio y faenado del ganado de abasto,
empleado para el consumo del ser humano, cumpliendo con las
normas establecidas por la ley, con el fin de evitar posibles contagios
de enfermedades producidas por el contacto directo 0 consumo de

carne y subproductos contaminados.

Partes de la canal: Son los diferentes cortes menores o basicos
obtenidos desde una canal, de acuerdo a los requerimientos del

mercado.

Producto no apto para el consumo: Canal o parte de la canal o sus
subproductos, que son considerados no aptos para el consumo
humano por las normas de este instructivo, o bien, como conclusién de

la inspeccidn sanitaria realizada por el médico veterinario oficial.

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un peligro. Los peligros pueden

ser biologicos, quimicos o fisicos.
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+ Sacrificio: Abarca los procesos efectuados en una res para consumo
humano, desde la insensibilizacion hasta la sangria, mediante el corte
de los grandes vasos (denominado deguello) para producir la muerte

del animal.

+ Sacrificio de Emergencia: Cuando un animal se lesiona y presenta
muestras de sufrimiento, esta en peligro su supervivencia y que con el
transcurrir del tiempo se produzca el deterioro de su carne y
subproductos para el consumo humano, se debe proceder al sacrificio

inmediato.

+ Subproductos: Derivados comestibles y no comestibles resultantes del
faenado de los bovinos: higado, estbmago, cabeza, rifiones, patas,

cuero, pulmédn etc.
+ Verificacion: Métodos, procedimientos y analisis utilizados para
determinar el correcto funcionamiento del Sistema de Aseguramiento

de Calidad.

+ Vigilar: Realizar una secuencia planificada de observaciones para

evaluar si un PCC esta bajo control.

+ Visceras: Subproductos del faenado que se encuentran en la cavidad

toracica, abdominal y pélvica.
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5. DISENO METODOLOGICO

+ Tipo de estudio: El estudio investigativo es de tipo descriptivo
cualitativo, debido a que se caracterizaron los mataderos municipales

en cuanto a condiciones higiénicas y sanitarias se refiere.

+ Poblacion: La poblacion de estudio son los municipios de Los
Palmitos, San Pedro, Sampués, Sincé y Toluviejo departamento de
Sucre. Por ser lugares estratégicos debido a la gran importancia que
posee |la ganaderia en el sector agropecuario de dichos municipios y a
la carencia de sistemas de aseguramiento de la calidad en las

instalaciones de los mataderos, |0 que los hace objeto de estudio.

+ Muestra: La muestra la representan los mataderos municipales de
estas poblaciones, incluyendo todo el sistema de produccion (Planta
fisica, operarios, equipos, utensilios y productos) en sacrificio de

bovinos.

+ Recaoleccién de informacién: Se colectd la informacién general de
cada matadero asi como todo lo referente a saneamiento basico,
higienizacién, capacitacion y responsabilidades, empleando un
formato preestablecido para una encuesta tipo entrevista con los

gerentes o jefes de plantas respectivas.

+ Recoleccion de las Muestras: se recolectaron dos muestras de carne
en el momento del sacrificio en bolsas sellables estériles, ademas
muestras de los diferentes instrumentos y/o utensilios de operaciones
(cuchillos, hachas, ganchos, sierra eléctrica, tubo de colgar), ambiente
aéreo, agua de consumo, superficies (pisos, carretas, mesas,
canastas) y operarios (manos y garganta), las cuales fueron

transportadas al laboratorio de Microbiologia de la Universidad de

40



Sucre en correcta refrigeracion y analizadas inmediatamente después

del muestreo, entre dos y seis horas posterior a éste.

Metodologia: La ejecucion del estudio investigativo consta de dos
fases generales que son:

Fase 1. Se llevd a cabo un reconocimiento de las condiciones de
operacion de cada uno de los mataderos de forma personalizada por
el equipo investigativo. Aqui se colectod toda la informacién pertinente
de cada matadero en un formato de encuesta tipo entrevista referente
a las condiciones higiénico — sanitarias del matadero en sus
instalaciones fisicas (superficies de paredes, mesones, puertas
carretas, entre otros), los operarios (manos, ufas, y garganta), los
equipos y los utensilios como los cuchillos, la fuente de agua de
consumo y reserva, el ambiente aéreo interno de la planta de sacrificio
y demas aspectos generales relevantes relacionados con las normas y
procedimientos del ministerio de proteccion social de Colombia, para
mataderos.

Fase 2. Se determinaron los Puntos claves de posible contaminacion
dentro del proceso y se tomaron las muestras respectivas para el
analisis microbiolégico para constatar la procedencia de la
contaminacion microbiana.

Los Puntos claves de posible contaminacion seleccionados en orden
de importancia fueron los siguientes:

Piso 0 mesa: En la mayoria de los mataderos municipales el proceso
de faenado se lleva a cabo en el piso, por lo cual es la principal
superficie de contacto con nuestro producto final (canal). Sin embargo
en algunos otros mataderos municipales el proceso se lleva a cabo en

rieles y al final, el producto sélo tiene contacto con una mesa.
Cuchillo y hacha: Son los principales instrumentos de trabajo del

matarife encargado del faenado y por esto estan en contacto

permanente con el producto final (canal).
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Agua de consumo y reserva: Esta se usa desde el primer instante del
proceso y en todo momento durante este, esto quiere decir que tiene

un contacto significativo con el producto final (Canal).

Manos y garganta de los manipuladores: Los encargados del faenado
en los mataderos municipales no acostumbran el uso de equipos de
proteccion y por ello estos puntos clave de contaminacion pueden ser
importantes fuentes de contaminacion con bacterias como Escherichia
coli Salmonella sp, Staphylococcus aureus , Streptococcus sp,

Listeria monocyfogenes, Yersina enterocolfica, entre otros.

Carreta y Canasta: Estos son los medios de transporte mas comunes
en este tipo de matadero y estan en contacto con el producto durante

su traslado de la planta de sacrificio hasta su punto de venta.

Ambiente: Este punto puede ser portador de muchas bacterias

aerobias que pueden contaminar nuestro producto final.

Ademas de todos estos puntos clave de contaminacion, se tomaron
muestras de la carne; ya que este es el producto final del proceso de
faenado en cada uno de los mataderos municipales estudiados y a su vez

es nuestro principal objeto de estudio.

Las carnes de Optima calidad deben estar dentro de los siguientes
recuentos microbioldgicos: '

» Coliformes totales: (NMP), max.: 1100/campo

« Estafilococos: max. 100/campo

» Esporas de Clostridium sulfiforeauctor: max. 100

» Salmonella: negativo

" Manual Genérico Para Sistemas de Aseguramiento de Calidad en Plantas Faenadotas de
Bovinos. Ministerio de Agricultura. Servicio agricola y ganadero. Agosto 2001.
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« Listeria monocylogeries . negativo

Los analisis microbiologicos realizados son los que sugieren las normas

del Ministerio de Proteccion Social y que se aplican en todo el pais:

ENUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS:
METODO DE RECUENTO EN PLACA

Recuento de aerobios meséfilos en carne y subproductos para determinar
el numero total de bacterias presentes en el producto, en el ambiente
interno, superficies, equipos, utensilios, operarios y agua de consumo
para determinar el numero total de bacterias en estos lugares y relacionar

dicha presencia de bacterias con la del producto final.

El nimero de microorganismos aerobios meséfilos (“Recuento en placa”)
encontrados en wun alimento ha sido uno de los indicadores
microbiologicos de calidad de los alimentos mas comunmente utilizado.
Resulta util, en muchos alimentos por diversos motivos ya que, por
ejemplo, indica si la limpieza y la desinfeccidon se han realizado de forma
adecuada. Esta determinacion permite también obtener informacién sobre
la alteracion incipiente de los alimentos y su probable vida util.

En los métodos de recuento en placa utilizados para la enumeracion de
grupos de microorganismos que se multiplican dentro de rangos de
temperaturas diferentes debe especificarse la temperatura de incubacion.
Estos rangos de temperatura son 0 — 7 °C para psicrétrofos, 30 — 35 °C
para los mesodfilos y 55 °C para los termdfilos. La temperatura elegida
dependera del fin que se pretende con la realizacion del recuento; un
recuento a 35 — 37 °C reflejaria el grado de contaminacion y/o la
multiplicacion de mesofilos. Teniendo en cuenta que los microorganismos

se multiplican en rangos de temperatura de limites muy diferentes, no
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existe una temperatura de incubacion que excluya absolutamente a todos

los microorganismos de otros grupos.

El medio utilizado para el recuento de flora aerobia mesofila fue el método
de recuento estandar en placa, también denominado método de recuento
en placa de microorganismos aerobios 0 meétodo de recuento en placa

por siembra en todo el medio.

Técnica

1. Preparar la muestra de alimento.

2. Pipetear por duplicado, en placas de petri alicotas de 1ml. de las
diluciones.

3. Verter inmediatamente en placas de petri 10 — 15 ml. de medio
fundido.

4. Mezclar el inéculo con el medio girando las placas tres veces en el
sentido de las agujas del reloj y tres veces en sentido contrario.

5. Con el fin de controlar la esterilidad, preparar un o varias placas
conteniendo medio y el diluyente sin inocular (control negativo).

6. Una vez solidificado el agar, invertir las placas e incubarlas durante 48
horas a temperatura de 37 °C (bacterias) y 28 °C (hongos).

7. Calcular el recuento estandar en placa.

RECUENTO DE BACTERIAS COLIFORMES: TECNICA DEL NUMERO
MAS PROBABLE (NMP).

Recuento de coliformes totales y fecales en los anteriores lugares de
muestreo reflejan la contaminacion de origen fecal que se relaciona

directamente con mala higiene en general.
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La metodologia para la determinacion de los coliformes totales, de los

coliformes fecales y de Eschericina coli comprende tres pasos sucesivos

de complejidad creciente.

Para la determinacién de coliformes por la técnica del NMP se emplea el

caldo bilis verde brillante (brilla) para confirmar el crecimiento y la

formacion de gas a partir de la fermentacion de la lactosa, visible en las

campanas durhan.

Técnica:

1.

Preparar la muestra de alimento. Una vez hechas las diluciones del
alimento, debe procurarse que transcurra el menor tiempo posible
hasta que se realizan las siembras, pues asi se evitas la multiplicacion
o la muerte de los microorganismos suspendidos en el diluyente.
Pipetear 1 ml de cada una de las diluciones del homogenizado del
alimento en tubos de caldo brilla utilizando tres tubos por cada
dilucién.

Incubar los tubos a 35 — 37 °C durante 48 horas.

Pasadas las 48 horas, anotar los tubos que muestren turbidez y
produccion de gas.

anotar el numero de tubos confirmados como positivos de organismos
coliformes en cada dilucion.

Para obtener el NMP, proceder de la forma siguiente. Ver en cada
una de las tres diluciones seleccionadas el numero de tubos en los
que se confirmd la presencia de coliformes. Buscar en la tabla del
NMP y anotar el NMP que corresponda al niumero de tubos positivos

de cada dilucién.
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Tabla Numero Mas probable (NMP) de bacterias coliformes; tres tubos por

cada dilucion.

Numero de tubos positivos en
cadadilucién

Limites de confianza

Dilucién  Dilucién Dilucibn  NMP por

10" 102 10 gramo 9% 9%
0 1 0 3 <1 23 <1 17
1 0 0 4 <1 28 1 21
1 0 1 7 1 35 2 27
1 1 0 7 1 36 2 28
1 2 0 11 2 44 4 35
2 0 0 9 1 50 2 38
2 0 1 14 3 62 5 48
2 1 0 15 3 65 5 50
2 1 1 20 5 77 8 61
2 2 0 21 5 80 8 63
3 0 0 23 4 177 7 129
3 0 1 40 10 230 10 180
3 1 0 40 10 290 20 210
3 1 1 70 20 370 20 280
3 2 0 90 20 520 30 390
3 2 1 150 30 660 50 510
3 2 2 210 50 820 80 640
3 3 0 200 <100 1900 100 1400
3 3 1 500 100 3200 200 2400
3 3 2 1100 200 6400 300 4800

Posteriormente se confirman los coliformes de origen fecal mediante el
test de Mackenzie de la siguiente manera:
De los tubos positivos, es decir, con turbidez y produccidn de gas, en

caldo brilla realizados en la técnica anterior se procede a replicarlos en
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tubos con caldo lactosa con campanas de durhan, incubados a 44 °C
durante 24-48 horas para la verificacidn del crecimiento, produccion de

gas y formacion de indol, revelado por el reactivo de Kovac’s.

RECUENTOS DE MOHOS Y LEVADURAS

Recuento de mohos y levaduras en todos los nombrados lugares de

muestreo para verificar la contaminacion aérea de las areas de trabajo.

Todos los mohos y levaduras crecen bien a valores de pH de 5,0 y aun
inferiores, por lo que generalmente sustituyen a las bacterias en los
alimentos acidos. Ademas, muchos mohos y algunas levaduras toleran
bajas a,, (aproximadamente inferiores a 0,95) mucho mejor que la mayoria
de las bacterias; incluso a valores por debajo de 0,75, algunos mohos y
levaduras son los unicos organismos que pueden crecer. Por lo tanto, los
mohos y las levaduras son los agentes alterantes de un numero
importante de alimentos. Sin embargo muchas bacterias crecen a pH
bajos, incluso por debajo de 4 y algunos mohos y levaduras crecen con
dificultad a los valores de pH de muchos de los medios propuestos. Por
tanto, los medios de pH bajo no son enteramente satisfactorios para el
recuento de mohos y levaduras.

Para inhibir el crecimiento de las bacterias en los medios disefiados para
el recuento de mohos y levaduras, en los Ultimos veinte anos se han
utilizado con eficacia los antibidticos; entre ellos puede citarse la
penicilina+estreptomicina, el cloranfenicol, la clortetraciclina, Ila
oxitetraciclina y la gentamicina;, para fines generales, ha sido muy

utilizada la oxitetraciclina.

Las colonias de mohos pueden formarse a partir de hifas o de esporas.

Por ello, el talo de un moho que este muy cargado de esporas dara
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recuentos en placas muchos mas altos que otro de tamafo similar sin

esporas.

Técnica

1. Preparar la muestra de alimento.

2. Pipetear en placas de petri alicotas de 1ml. de las diluciones.

3. Rapidamente, verter en placas de petri 10 — 15 ml. del agar.

4. Mezclar inmediatamente el inéculo con el agar rotandola tres veces en
el sentido de las agujas del relgj y tres veces en sentido contrario.

5. Invertir las placas cuando se halla solidificado el agar e incubarlas a 25
— 28 °C durante 3 — 5 dias.

6. Contar las colonias en las placas.

7. Calcular el numero de levaduras y mohos.

RECUENTO DE ESTAFILOCOCOS COAGULASA POSITIVOS

Recuento de estafilococos coagulasa positiva en carne, y operarios
(manos y garganta) para establecer el estado de contaminacion con estos

patdogenos que presentan los operarios y el producto final.

Para el recuento de Sftspfylococcus aureus (estafilococos coagulasa
positivos) se han propuesto diversos medios especificos. Estos medios
difieren principalmente en los agentes selectivos que contienen, entre los
que se destacan el telurito potasico, el cloruro de litio, la azida sddica, la
glicina y la polimixina B.

En la actualidad gozan de gran aceptacion los medios que contienen
yema de huevo junto a uno o mas de los agentes selectivos antes
sefialados. En estos medios, la mayoria de las cepas de S. aureus
utilizan la lipoproteina de la yema de huevo conocida como lipovitelina, o
que da lugar a que, en torno y debajo de las colonias, aparezcan areas de

aclaracion.
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El medio de Baird Parker es muy utilizado ya que presenta las siguientes
ventajas:

» Selectividad

» No inhibicion de los estafilococos estresados

» Facilidad de reconocimiento de las colonias de S. aureus.

Este medio ha sido aprobado recientemente para su utilizacidbn con o sin
enriquecimiento previo y ha sido también recomendado por el United
Status Departament Of Agricultura para el recuento de S. aureus en carne

y productos carnicos.

Técnica:

1. Preparar las muestras de alimento.

2. Transferir 0,1 ml del homogenizado y de sus diluciones a la superficie
de las cajas petri.

Anadir el agar Baird — Parker a las placas (15 ml a cada una).

Mezclar el inéculo con el medio, girando las placas tres veces en el
sentido de las agujas del reloj y tres veces en sentido contrario.

Dejar solidificar y secar las superficies en la estufa.

Una vez solidificado el agar, invertir las placas e incubarlas a 35-37 °C
durante 48 horas.

7. Una vez finalizado el periodo de incubacién (48 horas), contar todas
las colonias negras y brillantes de margen estrecho y blanco
redondeadas de areas claras que se extienden en el medio opaco y
también aquellas cuyo color sea negro brillante con o sin margen
estrecho blanco y que no presente el area de aclaracién. Llevar a
cabo la prueba de la coagulasa con un numero significativo de
colonias sospechosas de corresponder a S aureus (no menos de

cinco).
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PRUEBA DE PRODUCCION DE COAGULASA

Técnica:

1.

Pasar las colonias elegidas en el recuento de estafilococos a tubos de

caldo infusidon cerebro corazéon e incubar durante 24 horas a 35-37 °C.

. Pasar 0,5 ml de los cultivos que se incubaron hacia nuevos tubos con

0,5 ml de plasma humano e incubar nuevamente a 35 — 37 °C.

. Examinar los tubos a las 4 horas con el fin de detectar la presencia de

coagulos; si no se observan, mantener los tubos a temperatura
ambiente y volver a leer a las 24 horas. La aparicion de un coagulo
bien diferenciado es indicativa de la actividad de coagulasa. En la
siguiente figura se presentan los distintos tipos de coagulos que

pueden observarse.

O
C

CC O

% 3,?:: \J{/}

- @)

1+ 2+
Negativa No se observa evidencia de la formacion de fibrina
1+ Aparecen coagulos muy pequenos desorganizados
2+ Aparece un coagulo pequeno organizado
3+ Aparece un gran coagulo organizado
4+ Aparece coagulado todo el contenido del tubo, el

coagulo se mantiene aun cuando de invierte el tubo

Hay que hacer notar que la reaccion “1+” no se considera evidencia

positiva de la produccion de coagulasa. La reaccidon “2+" se
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caracteriza porque el coagulo se eleva por encima del nivel del liquido
cuando el tubo se inclina casi horizontalmente. Hay que tener cuidado
a la hora de diferenciar entre un coagulo verdadero y una formaciéon
similar a un saco (seudocoagulo). La diferenciacion puede basarse en

que los seudocoagulos se deshacen al agitar el tubo suavemente.

INVESTIGACION DE SALMONELLAS

Investigacion de Saimonella en carne y manipuladores para conocer el
estado infeccioso que pueden tener estos objetos de estudio. Representa
la contaminacién cruzada de los utensilios contaminados con carne u

operarios igualmente contaminados.

Todas las Salmonellas deberian ser consideradas como potencialmente
patdbgenas para el hombre. La unica via de entrada de estos
microorganismos en el cuerpo humano es la oral, por lo que es de suma

importancia el analisis de los alimentos para detectar su presencia.

Los métodos para los aislamientos e identificacion de salmonela a partir
de los alimentos pueden considerarse divididos en cuatro etapas
sucesivas:

1. Enriquecimiento no selectivo

Enriquecimiento selectivo.

Siembra en placa de medios sélidos selectivos y diferenciales.

A WD

Estudio de las caracteristicas bioquimicas de las colonias

sospechosas, en los medios adecuados.

Los pasos 1 al 3 se refieren al aislamiento y el 4 al se refiere a la
identificacidon. El paso 1 tiene como fin la revitalizacién de las salmonelas
dafadas por las diferentes condiciones de tratamientos industriales o de

almacenamiento. El paso dos es de enriquecimiento selectivo y sirve para
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favorecer el crecimiento de las salmonelas en un ambiente que pueda
contener un gran numero de bacterias diferentes de ellas mismas. El paso
3 permite la “visualizacion” de las colonias sospechosas, por su aspecto

caracteristico. El paso 4 se refiere a la identificacién bioquimica.

El enriguecimiento no selectivo se ha realizado tradicionalmente por

cultivo de las muestras en caldo lactosa.

Un caldo de enriquecimiento selectivo (caldo tetrationato) estimula la
multiplicacion de las salmonelas y reduce o inhibe el crecimiento de los
organismos competitivos, tales como los coniformes, cuyo crecimiento
superaria al de las salmonelas; en particular si estos organismos
competidores estan presentes en el alimento en un numero mucho mayor
que las salmonelas. Debido a que es necesario restringir el numero de
variables de seleccidn, es recomendable el uso de caldo selenito-cistina y

de calao tetfrationato, ambos incubados a 37 °C.

Los agares selectivos generalmente contienen sustancias inhibidoras que
hacen que los medios sean selectivos, y un sistema indicador que colorea
las colonias o el medio que las rodea, lo que hace al medio diferencial, es
decir, capaz de diferenciar caracteres bioquimicos de las colonias que

crecen en él.

Siembra en placa eri meaio de sgar selectivo para saimonela.

1. Pasar un asa de 5mm de cada uno de los medios de enriquecimiento
selectivo a la superficie de una placa de cada uno de los medios de
agar selectivo y extender de tal manera que se obtengan colonias
aisladas.

2. Incubar las placas de agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato (XLD)
durante 24 horas a 35—37,°C. las colonias tipicas de salmonella, son
incoloras, rosa o fucsia o translucidas a opacas, con el medio que las

rodea de color rosa a rojo.
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ldent.ficacion ae salmonelas

En esta etapa se incluyen las tres etapas seguidas en la identificacion de
cultivos sospechosos de pertenecer al género Salmonella (1)
Comprobaciéon de las colonias sospechosas mediante pruebas
bioquimicas determinativas. La identificacion de salmonelas por medio de
pruebas bioquimicas se realizd con la prueba de la descarboxilacion de la
Lisina en agar Lisina y la fermentacion de azucares en agar triple azucar,

a partir de las colonias tipicas en agar XLD.

Métodos.

1 Tomar con una aguja de inoculacion estéril dos o mas colonias de
cada tipo sospechoso, del agar XLD y pasar a tubos de agar triple
azucar hierro y de agar lisina hierro, inclinados.

2 Incubar los tubos de ambos medios 24 horas a 35-37 °C, los cultivos
sospechosos de ser Salmonellas muestran en agar triple azucar
hierro las partes inclinadas alcalinas (color rojo) y las columnas de
medios acidas (color amarillo), con o sin produccidn de SH», que da
lugar al ennegrecimiento del agar. Los cultivos sospechosos de ser
salmonelas presentan en agar lisina hierro una reaccion alcalina
(color purpura) en todo el medio con o sin produccion de SH
(ennegrecimiento). La reaccion “sospechosa” en agar triple azucar
hierro indica que el organismo fermenta la glucosa (columna amarilla)
pero que fermenta la lactosa ni la sacarosa (parte inclinada roja),

reacciones tipicas de las salmonelas.

En cada matadero municipal se llevdé a cabo la identificacidn de las
técnicas higiénicas y de proceso que se realizan en cada una de las fases
mediante la observacidon personalizada que hizo el equipo de
investigacion con la finalidad de confrontar los resultados de la

observacién con los microbiolégicos y establecer asi las posibles fuentes
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de contaminacion y los factores que contribuyen a ésta; pudiendo de esta
manera proporcionar la informacion necesaria para la correccion de las
fallas en los procesos mediante las recomendaciones respectivas al

finalizar el analisis de los resultados.

Finalmente, luego de una adecuada recopilacion de la informacion y de un
exhaustivo analisis de ésta, se procedid a realizar un diagnostico
situacional, particular para cada matadero y en general a nivel
departamental. Se presentara un informe pormenorizado de la situacién
encontrada a la entidad que regula el buen funcionamiento de los
mataderos municipales con el fin de proponer soluciones a los problemas

presentados.

Los analisis de laboratorio fueron realizados en el laboratorio de
microbiologia de la Universidad de Sucre por personal capacitado en

coordinacion con el equipo de trabajo.

Para los analisis microbiolégicos se procedido a utilizar las técnicas

convencionales aprobadas por el Ministerio de Proteccion Social de

Colombia y son bésicamente:

= Recuentos en placas superficial y en profundidad.

= Técnica de Numero Mas Probable (NMP) para coliformes en caldo
brilla y test de Mackenzie para coliformes fecales, en caldo brilla y
lactosado y prueba de Indol con reactivo de Kovac's.

= Recuento en placa de estafilococos coagulasa positiva en agar Baird
Parker, confirmacién de la enzima coagulasa en caldo infusion cerebro
— corazon (BHI) y plasma humano y emulsién yema de huevo — telurito
para la demostracion de la actividad lecitinaza y la reduccién del
telurito.

= |nvestigacion de salmonelas en agra Xilosa — Lisina — Desoxicolato

(XLD), preenriquecimiento selectivo en caldo Tetrationato.
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El proyecto contd con el apoyo técnico de DASSSALUD quien tiene a su
cargo la vigilancia de la parte sanitaria de los mataderos municipales y los

funcionarios publicos encargados de la administracién de cada uno de los

mataderos.
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6.

INFORME DE RESULTADOS

6.1 MUNICIPIO DE TOLUVIEJO

TIPO DE MUESTRA. CARNE 1

ANAL/SIS

Recuento de
Aerobios Mesbfilos

Recuento de Mohos y
Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

Recuento de
Staphylococcus
aureus

Investigaciéon de
Salmonella

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo Brilla

Caldo
Lactosado

Baird Parker

Agar XLD

TIPO DE MUESTRA: CARNE 2

ANALISIS

Recuento de
Aerobios Mesbfilos

Recuento de Mohos
y Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

Recuento de
Staphylococcus
aureus

Investigaciéon de
Salmonella

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

C.B.

Caldo
Lactosado

Baird Parker

Agar XLD

TECNICA
S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

S.PP.

S.P.S.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

S.PP.

S.P.S.

T Tiempo
37°C/48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

TYTiempo
37°C/48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C /48 h

37°C/48h

37°C/48h

SPC : Agar peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de levadura
OGY : Agar Oxitetraciclina — Glucosa — Extracto de levadura (Base)
C.B. : Caldo Verde Brillante — Bilis — Lactosa para microbiologia
XLD : Agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato para microbiologia

SPP : Siembra en Placa en profundidad
NMP : Nimero mas Probable
SPS : Siembra en Placa en Superficie
UFC : Unidades Formadoras de Colonias
E.M.B: Agar Eosina Azul de metileno

R.E. : Recuento Estimado

RECUENTO
102 320
10°: 98
102 236
10%: 205
10
102
10>
10"
102
10>

NOWW NWW

1070
10%:0

Negativa

RECUENTO
102 1665
10° 445
102 145
10°: 145
107":
102
10
107":
102
10>

102
10

o o NWWw NWwWw

Positiva

INFORME
65 x 10° UFC/gr.

24 x 10 ® UFC/gr.

1100 Bac/100gr

1100 Bac/100gr

<10x 10 UFCi/gr.
R.E

Negativa

INFORME
17 x 10 * UFC/gr.

15 x 10 * UFC/gr.

1100 Bac/100gr

1100 Bac/100gr

<10x 10 UFCi/gr.
R.E

Positiva
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TIPO DE MUESTRA: PISO

ANALISIS MED/O TECNICA TYTiempo RECUENTO | INFORME

Recuento de o 10°: 15,5 28 x 10°
Aerobios Meséfilos Agar SPC S-P-P. 37°C/48h 10% 4 UFC/cm?.
Recuento de Mohos o 10 6 13x10°

y Levaduras Agar OGY S.PP. 28°C /48-96 h 10% 2 UEC/cm?

107" 1

Recuento de . o o 4

Coliformes Totales Caldo Brilla N.M.P. 37°C/48h 13.5 8 Bac/100ml
-T.

Recuento de Caldo N.M.P 44.°C [ 48 h 13.2_' 8 <3
Coliformes Fecales Lactosado B 10_3j 0 Bac/100ml.
TIPO DE MUESTRA: CARRETA

ANALISIS MEDIO TECNICA TYTiempo RECUENTO | INFORME

Recuento de o 10~ 660 10x10*
Aerobios Meséfilos Agar SPC S-P-P. 37°C/48h 10% 134 UFC/cm?.
Recuento de Mohos o 10~ 796 92x10°

y Levaduras Agar OGY S-PP. 28°C/48-96h | 493 1035 | UFClem?

10": 3

Recuento de . o 2. 150

Coliformes Totales Caldo Brilla N.M.P. 37°C/48h 13.5 ? Bac/100ml
-T.

Recuento de Caldo N.M.P 44.°C [ 48 h 13.2_' 8 <3
Coliformes Fecales Lactosado B 10_3j 0 Bac/100ml
TIPO DE MUESTRA: CUCHILLO

ANALISIS MEDIO TECNICA TYTiempo RECUENTO | INFORME

Recuento de o 10™: 69 95x10°
Aerobios Meséfilos Agar SPC S-P-P. 37°C/48h 10% 12 UFC/cm?.
Recuento de Mohos o 10% 61 71x10°

y Levaduras Agar OGY S-PP. 28°C/48-%6h | g3 UFC/cm?.

10" 3

Recuento de . o e 150

Coliformes Totales Caldo Brilla N-MP. 37°C/48h 13.3: ? Bac/100ml
-1,

Recuento de Caldo N.M.P 44°C [ 48 h 13_2_' g <3

Coliformes Fecales Lactosado T 10_3j 0 Bac/100ml.
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TIPO DE MUESTRA: HACHA

ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de
Aerobios Mesobfilos Agar SPC SP.P.
Recuento de Mohos Agar OGY SPP.
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla N.M.P.
Recuento de Caldo N.M.P
Coliformes Fecales Lactosado T
TIPO DE MUESTRA: AGUA
ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de
Aerobios Mesobfilos Agar SPC SPP.
Recuento de Mohos Agar OGY SPP.
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla N.M.P.
Recuento de Caldo N.M.P
Coliformes Fecales Lactosado B
TIPO DE MUESTRA: AMBIENTE
ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC SPS.
Recuento de
Mohos y Agar OGY S.P.S.
Levaduras
TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 1
ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de
Staphylococcus Baird Parker S.P.S.
aureus en Manos
Recuento de
Staphylococcus Baird Parker S.P.S.
aureus en Garganta
Recuento de Agar EMB. SPs.

Coliformes Totales

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

TYTiempo
37°C/48-96 h

28°C/48-96h

TYTiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

RECUENTO | INFORME
107 78,5 10x10°
10% 125 UFC/Cm?.
107 72 81x10°
10% 9 UFC/Cm?.
-1,
o2 zs
10—3; 0 Bac/100ml.
-1,
o s 3
10_3; 0 Bac/100ml
RECUENTO | INFORME
107 140 14x10°
10°: 50 UFC/ml.
107 1365 14x10°
10°; 28 UFC/ml.
-1,
o s
10% 0 Bac/100ml
-1,
HE 3
10% 0 Bac/100ml.
RECUENTO INFORME
296
296 UFC/65¢cm?15’
Incontables >16002 ,
UFC/65cm?15
RECUENTO | INFORME
0 NEGATIVO
0 NEGATIVO
168
168 UFC/Mano
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TIPO DE MUESTRA. MANIPULADOR 2

ANAL/SIS

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Manos

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Garganta

Recuento de
Coliformes Totales

MEDIO

Baird Parker

Baird Parker

Agar E.M.B.
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TIPO DE MUESTRA: CARNE 1

ANAL/SIS

Recuento de
Aerobios Meséfilos

Recuento de Mohos
y Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

Recuento de
Staphylococcus
aureus

Investigacién de
Salmonella

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo Brilla

Caldo
Lactosado

Baird Parker

Agar XLD

TECNICA T%Tiempo
S.P.S. 37°C/48h
S.P.S. 37°C/48h
S.P.S. 37°C/48h

MUNICIPIO DE SAMPUES

TECNICA TYTiempo
S.PP. 37°C/48h
S.PP. 28°C /48-96 h
N.M.P. 37°C/48h
N.M.P. 44°C /48h
S.PP. 37°C/48h
S.P.S. 37°C/48h

SPC : Agar peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de levadura
OGY : Agar Oxitetraciclina — Glucosa — Extracto de levadura (Base)
C.B. : Caldo Verde Brillante - Bilis — Lactosa para microbiologia

XLD : Agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato para microbiologia

SPP : Siembra en Placa en profundidad
NMP : Nimero mas Probable

SPS : Siembra en Placa en Superficie

UFC : Unidades Formadoras de Colonias
E.M.B: Agar Eosina Azul de metileno
R.E. : Recuento Estimado

RECUENTO

252

RECUENTO
10°% 425
104 1

10° 10
10 13
10"
102
10
10"
102
10

OO ~WwWWw

10%0
10% 0

Negativa

INFORME

NEGATIVO

NEGATIVO

252 UFC/Mano

INFORME

26 x 10°
UFC/gr.

70x10°
UFC/gr.

46 x 10
Bac/100gr

<3
Bac/100gr

<10 x 102
UFC/gr.RE

Negativa
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TIPO DE MUESTRA. CARNE 2

ANALISIS
Recuento de

Aerobios Mesobfilos
Recuento de Mohos

y Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de

Coliformes Fecales

Recuento de
Staphylococcus
aureus

Investigacién de
Salmonella

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

C.B.

Caldo
Lactosado

Baird
Parker

Agar XLD

TIPO DE MUESTRA: PISO

ANAL/SIS

Recuento de
Aerobios Mesbfilos

Recuento de Mohos
y Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo Brilla

Caldo
Lactosado

TIPO DE MUESTRA: CARRETA

ANALISIS

Recuento de
Aerobios Mesbfilos

Recuento de
Mohos y
Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes
Fecales

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo Brilla

Caldo
Lactosado

TECNICA

S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

S.PP.

S.P.S.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TYTiempo RECUENTO INFORME
-3.
37°C /48 h 13_4; 120 90 x 10 ° UFClgr.
-3.
28°C / 48-96 h 13_4; Z 5 77 x 10 * UFC/gr.
107" 3
37°C/48h 10'2: 3 >2400 Bac/100gr
10°: 3
107" 3
44°C/ 48 h 10'2: 3 > 2400 Bac/100gr
10°: 3
10% 0 <10 x 10 UFC/gr.
37°C/48h 10“ 0 RE
37°C/48h Negativa Negativa
TYTiempo RECUENTO INFORME
o 10°: 30,5 53x10°
37°C/48h 104 75 UFC/om?,
o i 10%: 15,5 16 x10°
28°C/48-96h 10% 0 UFC/cm?.
10" 3
37°C/48h 102 1 43 Bac/100ml
10% 0
10": 0
44°C 148 h 102 0 <3
10°% 0 Bac/100ml
TYTiempo RECUENTO INFORME
o 10°: 11 13x10°
37°C/48h 10* 15 UFC/cm?.
o i 10° 4 40x10°
28°C/48-96h | 0.4 o UFC/em?.
10": 0
37°C/48h 102 0 < 3 Bac/100ml
10% 0
10": 0
44°C /48 h 102 0 < 3 Bac/100ml.
10% 0
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TIPO DE MUESTRA: CUCHILLO

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Meséfilos Agar SPC
Recuento de
Mohos y Agar OGY
Levaduras
Recuento de ]
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: HACHA

ANALISIS MED/IO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de
Mohos y Agar OGY
Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AGUA

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesobfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AMBIENTE

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de
Mohos y Agar OGY
Levaduras

TECNICA | T%Tiempo | RECUENTO INFORME
. 10% 99 5 65 x10°
SPP. s7ec/ash | 100 % o
-3.
SPP. | 28°C/48-96h 13_4; ?g 12 x 10 ® UFClom?
107 1
N.M.P. 37°C/48h | 10% 0 4 Bac/100ml
10% 0
107 0
N.M.P. 44°C/48h | 10% 0 < 3 Bac/100ml.
10% 0
TECNICA T9Tiempo | RECUENTO INFORME
-3.
SPP. 37oc/48h | 19715 33x 10 2UFClem?.
10 05
o 10% 0 2 2
SPP. | 28°C/48-96h | 10. O <10x10% UFClem
107 3
N.M.P. 37°C/48h | 10% 3 240 Bac/100ml
10% 0
107 0
N.M.P. 44°C/48h | 107 0 < 3 Bac/100ml.
10% 0
TECNICA TTiempo | RECUENTO | INFORME
. 102 15 58 x 10
SPP. srecrash | 10T pxie
10% 0 <10x10
SPP. 28°C/48-96h | 105 0 e
10" 0 -
N.M.P. 37°C/48h | 102 0
3 Bac/100ml
10% 0
1070
0, -2. <3
N.M.P. 44°C/48h | 102 0
3 Bac/100ml
10% 0
TECNICA ToTiempo | RECUENTO | INFORME
704
SPs. 37°C /48 h 704 UEC/asa 5
oc 1 Ag. 508
SPs. 28°C /48-96 h 508 DR/ o5
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TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 1
ANALISIS MEDIO

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Manos

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Garganta

Recuento de
Coliformes Totales

Baird Parker

Baird Parker

Agar E.M.B.

TIPO DE MUESTRA. MANIPULADOR 2
ANALISIS MED/O

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Manos

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Garganta

Recuento de
Coliformes Totales

Baird Parker

Baird Parker

Agar E.M.B.

6.3 MUNICIPIO DE SAN PEDRO

TIPO DE MUESTRA: CARNE 1

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

Recuento de
Staphylococcus
aureus

Baird Parker

Investigaciéon de

Salmonella Agar XLD

TECNICA

S.P.S.

S.P.S.

S.P.S.

TECNICA

S.P.S.

S.P.S.

S.P.S.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

S.PP.

S.P.S.

T%Tiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

TYTiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

RECUENTO

120

90

350

RECUENTO

430

28

142

RECUENTO
10°: 230
10% 36
10°: 388
10% 595
10"
102
10>
10
102
10>

WWW WwWww

10%0
10% 0

Negativa

INFORME

120
UFC/Mano

90
UFC/Persona

350
UFC/Mano

INFORME

430
UFC/Mano

28
UFC/Persona

142
UFC/Mano

INFORME

30x10°
UFC/gr.

49x10°
UFC/gr.

> 2400
Bac/100gr

> 2400
Bac/100gr

<10 x 102
UFC/gr.RE

Negativa

62



TIPO DE MUESTRA: CARNE 2

ANALISIS MEDIO | TECNICA | T%Tiempo
Rec“erl\‘/tlgs‘f,)‘]i"ﬁ‘:r°bi°s Agar SPC SPP. 37°C /48 h
Recuento de Mohosy | oo 0gy | spPP. | 28°C/48-96h

Levaduras

copecuento de C.B. N.M.P. 37°C /48 h
Col:?oerﬁzgtlgedceales Lagz)lg:do N.M.P. 37°C/48h
SZZ‘},L}?SZ‘ZSLS oavd SPP. 37°C /48 h
arker
aureus
Investigacion de Agar XLD SPs. 37°C /48 h

Salmonella

TIPO DE MUESTRA: PISO
ANAL/ISIS MEDIO TECNICA TYTiempo
Recuento de

o]

Aerobios Meséfilos Agar SPC S.PP. 37°C/48h
Recuento de Mohos Agar OGY SPP. 28°C / 48-96 h

y Levaduras

Recuento de Caldo Brilla N.M.P. 37°C /48 h
Coliformes Totales

Recuento de Caldo o
Coliformes Fecales Lactosado N.M.P. 44°C/48h

TIPO DE MUESTRA: CANASTA
ANALISIS MEDIO TECNICA TYTiempo
Recuento de

o]

Aerobios Meséfilos Agar SPC S.PP. 37°C/48h
Recuento de Mohos Agar OGY SPP. 28°C /48-96

y Levaduras h

Recuento de Caldo Brilla N.M.P. 37°C/48h
Coliformes Totales

Recuento de Caldo o
Coliformes Fecales Lactosado N.M.P. 44°C/48h

SPC : Agar peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de levadura
OGY : Agar Oxitetraciclina — Glucosa — Extracto de levadura (Base)
C.B. : Caldo Verde Brillante — Bilis — Lactosa para microbiologia
XLD : Agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato para microbiologia

SPP : Siembra en Placa en profundidad

NMP : Nimero mas Probable

SPS : Siembra en Placa en Superficie

UFC : Unidades Formadoras de Colonias

E.M.B: Agar Eosina Azul de metileno

R.E. : Recuento Estimado

RECUENTO
10°: 195

104 2

10 17

104
107":
102
10
107":
102
10

—_
(8]

10>
104

o o OO O OWWw

Negativa

RECUENTO

10°: 1285
104 385
10%: 12,5
104
107"
102
10
107":
102
10

OO0 O—~ = 0O

RECUENTO
10°: 1075
10 13,5
10°: 70,5
10% 55
10"
102
10>
10"
102
10>

OO O —~ =

INFORME
20 x 10 ® UFC/gr.

16 x 10 * UFC/gr.

240 Bac/100gr

< 3 Bac/100gr

<10 x 10 UFC/gr.
R.E

Negativa

INFORME
13 x10 * UFC/cm?.

13 x10 ° UFC/cm?.

4 Bac/100ml

< 3 Bac/100ml

INFORME
12 x10 * UFC/cm?.

63 x 10 ® UFC/cm?.

7 Bac/100ml

< 3 Bac/100ml
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TIPO DE MUESTRA: CUCHILLO
ANALISIS MEDIO
Recuento de

Aerobios Mesobfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: GANCHO
ANALISIS MED/IO

Recuento de
Aerobios Agar SPC
Meséfilos

Recuento de
Mohos y Agar OGY
Levaduras

Recuento de

Coliformes Totales Caldo Brilla
ReCl_Jento de Caldo
Coliformes
Lactosado
Fecales

TIPO DE MUESTRA: AGUA
ANALISIS MEDIO
Recuento de

Aerobios Mesobfilos SPC
Recuento de Mohos oGY

y Levaduras

Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla

Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AMBIENTE
ANALISIS MEDIO
Recuento de

Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de
Mohos y Agar OGY

Levaduras

TECNICA

S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA

S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.PS.

S.P.S.

T%Tiempo
37°C/48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

RECUENTO | INFORME

10
10
107
10*:
107"
102
103
107"
102
10

9
1,5

1
0

[=NoNoliieNolol

TYTiempo RECUENTO

103
37°C/48h 10
-3.
28°C /48-96 h 10.4:
104
10"
37°C/48h 102
10>
107":
44°C (48 h 102
10

TYTiempo

37°C /48 h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

4
05

OO O ©OOO0O oo

12 x10°
UFC/cm?

10x 102
UFC/cm?

<3
Bac/100ml

<3
Bac/100ml

INFORME

50x 102
UFC/cm?

<10x10 2
UFC/cm?

< 3 Bac/100ml

< 3 Bac/100ml

RECUENTO | INFORME

10
103
10
103
10":
102
103
10"
102
103

5
0,5

[=NoNoliieNoNol oo

TYTiempo RECUENTO

37°C/48h

28°C/48h

142

175

50X 10
UFC/ml

<10x10
UFC/ml

<3
Bac/100ml

<3
Bac/100ml

INFORME

142
UFC/65¢cm?15’

175
UFC/65cm¥15’
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TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 1

ANALISIS MEDIO TECNICA TYTiempo RECUENTO | INFORME
Recuento de 397
H 0
Staphylococcus Baird Parker S.PP. 37°C/48h 397 UEC/Mano
aureus en Manos
Recuento de
Staphylococcus Baird Parker S.PP. 37°C/48h 0 NEGATIVO
aureus en Garganta
Recuento de Agar E.M.B SPs. 37°C /48 h NEGATIVO
Coliformes Totales
TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 2
ANALISIS MED/IO TECNICA TYTiempo RECUENTO | INFORME
Recuento de 1
H 0
Staphylococcus Baird Parker S.PP. 37°C/48h 1 UEC/Mano
aureus en Manos
Recuento de
Staphylococcus Baird Parker S.PP. 37°C/48h 0 NEGATIVO
aureus en Garganta
Recuento de Agar EMB. SPs. 37°C /48 h 0 NEGATIVO
Coliformes Totales
6.4 MUNICIPIO DE LOS PALMITOS
TIPO DE MUESTRA: CARNE 1
ANALISIS MEDIO TECNICA TYTiempo RECUENTO INFORME
Recuento de o 10 122 4
Aerobios Meséfilos Agar SPC SPP. 37°C/48h 104 135 13 x 10" UFC/gr.
Recuento de 3,
Mohos y Agar OGY SPP. 28°C/48-96 | 10°.18,5 22 x 10 > UFC/gr.
h 10" 25
Levaduras
Recuento de 107: 3
: Caldo Brilla N.M.P. 37°C/48h 102 2 93 Bac/100gr
Coliformes Totales 10% 0
Recuento de Caldo 107: 0
. N.M.P. 44°C/48h 102 0 <3 Bac/100gr
Coliformes Fecales Lactosado 10% 0
Recuento de -3, 2
Staphylococcus | Baird Parker SPP. 37°C /48 h 13_4; g <10x 1F? EUFC’Q“
aureus ’ ’
Investigacion de | p oo % p SPS. 37°C/48h | Positiva Positiva

Salmonella
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TIPO DE MUESTRA: CARNE 2

ANALISIS

Recuento de Aerobios
Meséfilos

Recuento de Mohos y
Levaduras

Recuento de Coliformes
Totales

Recuento de Coliformes
Fecales

Recuento de
Staphylococcus aureus

Investigaciéon de
Salmonella

TIPO DE MUESTRA. PISO
ANALISIS

Recuento de Aerobios
Meséfilos

Recuento de Mohos y
Levaduras

Recuento de Coliformes
Totales

Recuento de Coliformes
Fecales

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

C.B.

Caldo
Lactosado

Baird
Parker

Agar XLD

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo Brilla

Caldo
Lactosado

TIPO DE MUESTRA: CARRETA

ANALISIS

Recuento de Aerobios
Meséfilos

Recuento de Mohos y
Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

SPC

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo Brilla

Caldo Lactosado

TECNICA

S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

S.PP.

S.P.S.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

T%Tiempo
37°C/48h

28°C/48-96
h

37°C/48h

44°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

TYTiempo
37°C/48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

: Agar peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de levadura

OGY : Agar Oxitetraciclina — Glucosa — Extracto de levadura (Base)

CB.
XLD
SPP

NMP : Nimero mas Probable

SPS
UFC

. Siembra en Placa en Superficie
. Unidades Formadoras de Colonias

E.M.B: Agar Eosina Azul de metileno

R.E.

. Recuento Estimado

: Caldo Verde Brillante - Bilis — Lactosa para microbiologia
: Agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato para microbiologia
: Siembra en Placa en profundidad

RECUENTO INFORME
-3.
13_4; 572'5 61 x 10 > UFC/gr.
-3.
]8.4; ;45 20 x 10 ® UFC/gr.
107" 3
107 1 43 Bac/100gr
10% 0
10": 0
10% 0 <3 Bac/100gr
10% 0
10°: 0 <10 x 10° UFC/gr.
10% 0 R.E
Positiva Positiva
RECUENTO INFORME
107 1.5 33 x 10 2 UFClom®
104 0,5
10°: 0 2 2
10 0 <10 x 10 UFC/cm
10" 3
10'2: 1 < 3 Bac/100ml
10%: 0
10" 0
10'2: 0 < 3 Bac/100ml
10%: 0
RECUENTO INFORME
10°: 2155 4 2
104 65 22 x 10 * UFC/cm
10°: 4 70 x10°
104 1 UFC/cm?
10" 3
10'2: 2 93 Bac/100ml
10%: 0
10" 0
10'2: 0 < 3 Bac/100ml
10%: 0
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TIPO DE MUESTRA: CUCHILLO

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado
TIPO DE MUESTRA: TUBO
ANALISIS MED/IO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AGUA

ANALISIS MEDIO
Recuento d,e_ Aerobios Agar SPC
Meséfilos
Recuento de Mohos y Agar OGY
Levaduras
Recuento de Caldo
Coliformes Totales Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AMBIENTE

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de
Mohos y Agar OGY
Levaduras

TECNICA
S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.PS.

S.P.S.

To/Tiempo | RECUENTO INFORME
37°c/ash | 101945 | 49 404 UFC/em?
10% 185
o 107 9 3 2
28°C/48-960 | 104 o 15 x 10 ® UFClem
10" 3
37°C/48h | 107 2 93 Bac/100ml
10% 0
10" 0
44°C/48h | 102 0 < 3 Bac/100ml
10% 0
T/ Tiempo RECUENTO INFORME
-3,
37°C /48 h 13_4; (1) 10 x 10 2 UFClem?
. 10% 0 )
28°C/48-960 | 10 o <10 x 102 UFC/gr.
10" 0
37°C/48h | 102 0 < 3 Bac/100ml
10% 0
10" 0
44°C/48h | 10% 0 < 3 Bac/100ml
10% 0
T/ Tiempo RECUENTO | INFORME
. 10% 65 65 x 10
37°C/48h 10% 0 UFC/ml
10% 2 20 x 10
28°C/48-96h | 105 e
10" 0
37°C /48 h 10% 0 <3 Bac/100ml
10% 0
10" 0
44°C 148 h 102 0 Bac71?60ml
10% 0
T9Tiempo | RECUENTO |  INFORME
18
379C /48 h 18 UECIB5um 5
28°C /48-96 h 10 10
UFC/65cm¥15’
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TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 1

ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de Baird
Staphylococcus aureus P S.P.S.
arker
en Manos
Recuento de .
Baird
Staphylococcus aureus S.PS.
Parker
en Garganta
Recuento de Coliformes Agar SPS
Totales E.M.B. T

TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 2

ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de .
Baird
Staphylococcus aureus P S.P.S.
arker
en Manos
Recuento de .
Baird
Staphylococcus aureus S.P.S.
Parker
en Garganta
Recuento de Coliformes Agar SPS
Totales E.M.B. T

6.5 MUNICIPIO DE SINCE

TIPO DE MUESTRA: CARNE 1

ANALISIS MEDIO TECNICA
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC SPP.
Recuento de Mohos Agar OGY SPP.
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla N.M.P.
Recuento de Caldo Lactosado N.M.P.
Coliformes Fecales
Recuento de
Staphylococcus Baird Parker S.PP.
aureus
Investigaciéon de Agar XLD SPS

Salmonella

TYTiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

TYTiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

SPC : Agar peptona de Caseina — Glucosa — Extracto de levadura
OGY : Agar Oxitetraciclina — Glucosa — Extracto de levadura (Base)
C.B. : Caldo Verde Brillante — Bilis — Lactosa para microbiologia
XLD : Agar Xilosa — Lisina — Desoxicolato para microbiologia

SPP : Siembra en Placa en profundidad
NMP : Numero mas Probable

SPS : Siembra en Placa en Superficie
UFC : Unidades Formadoras de Colonias
E.M.B: Agar Eosina Azul de metileno

R.E. : Recuento Estimado

RECUENTO INFORME
640 640 UFC/Mano
162 162 UFC/Persona
7b2n|(|';‘)° 72 UFC/Mano
RECUENTO INFORME

97 97 UFC/Mano

24 24 UFC/Persona
50 50 UFC/Mano
RECUENTO INFORME
10°% 71 68 x 10°
10* 6,5 UFC/gr.
10° 70 75x10°
10* 8 UFC/gr.
10" 3
102 2 93 Bac/100gr
10% 0
10" 0
10% 0 <3 Bac/100gr
10% 0
10°: 0 <10x10°
100 UFC/gr. R.E
Negativa Negativa
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TIPO DE MUESTRA: CARNE 2

ANALISIS

Recuento de
Aerobios Mesobfilos

Recuento de Mohos y
Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

Recuento de
Staphylococcus
aureus

Investigacién de
Salmonella

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

C.B.

Caldo
Lactosado

Baird
Parker

Agar XLD

TIPO DE MUESTRA: MESA

ANAL/SIS

Recuento de
Aerobios Mesbfilos

Recuento de Mohos
y Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

TIPO DE MUESTRA:
ANALISIS

Recuento de
Aerobios Mesbfilos

Recuento de Mohos
y Levaduras

Recuento de
Coliformes Totales

Recuento de
Coliformes Fecales

MEDIO
Agar SPC

Agar OGY

Caldo
Brilla

Caldo
Lactosado

CANASTA
MEDIO

Agar SPC
Agar OGY

Caldo
Brilla

Caldo
Lactosado

TECNICA To/Tiempo | RECUENTO INFORME
3.
SPP. 37°C /48 h 13_4; 11555 15 x 10 °UFC/gr.
28°C /4896 | 10% 11 5
SPP. ! 0¢ 21 x 10 ® UFC/gr.
T
N.M.P. 37°C/48h | 10% 0 9 Bac/100gr
10°% 0
107 0
N.M.P. 44°C/48h | 10% 0 <3 Bac/100gr
10°% 0
10°% 0 <10 x 10 UFC/gr.
SPP. 37°C/48h | (e o RE
S.P.S. 37°C/48h Negativa Negativa
TECNICA | T9Tiempo | RECUENTO INFORME
-3,
SPP. | 37°C/48h 18_4; 11’5 60 x 10 2 UFClcm?
-3,
spp | 28°C/48-96 | 10°: 0 <10 x 10% UFC/lom?
h 10% 0
107 0
NMP. | 37°C/48h | 102 0 < 3 Bac/100ml
10° 0
107 0
NMP. | 44°C/48h | 10> 0 < 3 Bac/100ml
10° 0
TECNICA To/Tiempo | RECUENTO INFORME
10% 704 5 )
SPP. 37°C/48h | jou 1o 10 x 10 ® UFC/cm
-3,
SPP. 28 °C / 48-96 h 13_4; 22055 23 x 10 ° UFClem®
T
N.M.P. 37°C/48h | 102 2 93 Bac/100m|
10 0
107: 0
N.M.P. 44°c/a8h | 10% 0 < 3 Bac/100ml
10% 0
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TIPO DE MUESTRA: CUCHILLO

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesobfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: SIERRA

ANAL/SIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesofilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de ]
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AGUA

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesobfilos Agar SPC
Recuento de Mohos Agar OGY
y Levaduras
Recuento de .
Coliformes Totales Caldo Brilla
Recuento de Caldo
Coliformes Fecales Lactosado

TIPO DE MUESTRA: AMBIENTE

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Aerobios Mesbfilos Agar SPC
Recuento de
Mohos y Agar OGY
Levaduras

TECNICA
S.PP.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.P.P.

S.PP.

N.M.P.

N.M.P.

TECNICA
S.PS.

S.P.S.

T%Tiempo
37°C/48h

28°C/48-96h

37°C/48h

44°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48h

37°C/48h

44°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48h

37°C/48h

44°C/48h

TYTiempo
37°C /48h

28°C/48h

RECUENTO | INFORME
10°% 2 20x 102
10% 0 UFC/cm?
10°% 2 20x 102
10% 0 UFC/cm?
107": 1
1070 Bac/?OOmI
10% 0

-1,
HE 3
10% 0 Bac/100ml.
RECUENTO | INFORME
10% 0 <10x10°?
10% 0 UFC/cm?
10% 0 <10x10°?
10% 0 UFC/cm?
-1,
HE 3
10% 0 Bac/100ml
-1,
T
10% 0 Bac/100ml
RECUENTO | INFORME
10% 25 25x10
10% 0 UFC/ml
10% 0 <10x10
10% 0 UFC/ml
107": 1
1070 Bac/?OOmI
10% 0
-1,
HE 3
10% 0 Bac/100ml
RECUENTO INFORME
23
23 UFC/65cm15
4 4
UFC/65¢cm?/15’
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TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 1

ANALISIS MEDIO
Recuento de
Staphylococcus Baird Parker

aureus en Manos

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Garganta

Recuento de
Coniformes Totales

Baird Parker

Agar E.M.B.

TIPO DE MUESTRA: MANIPULADOR 2
ANALISIS MED/IO

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Manos

Recuento de
Staphylococcus
aureus en Garganta

Recuento de
Coniformes Totales

Baird Parker

Baird Parker

Agar E.M.B.

TECNICA

S.P.S.

S.P.S.

S.P.S.

TECNICA

S.P.S.

S.P.S.

S.P.S.

TYTiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

T%Tiempo

37°C/48h

37°C/48h

37°C/48h

RECUENTO

0

36

RECUENTO

43

INFORME

NEGATIVO

NEGATIVO

36
UFC/Mano

INFORME

NEGATIVO

NEGATIVO

43
UFC/Mano
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7. DISCUSION DE RESULTADOS.

Posterior a la culminacion del trabajo evaluativo realizado en los
diferentes mataderos municipales en el departamento de Sucre se
procede a establecer el diagndstico general sobre la situacion higiénico-

sanitaria en tales instalaciones.

Segun el articulo 39 del decreto 1036 de 1991 del Ministerio de
Proteccion Social de la Republica de Colombia todos los mataderos
municipales en estudio estarian clasificados dentro de la categoria de
Minimos de acuerdo a la capacidad instalada de sacrificio con la que

cuentan en tales locaciones.

El 60% de los mataderos estan ubicados en zonas urbanas y el 40% en
zonas rurales. Eso da incumplimiento al articulo 94 de la norma y
procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos, donde se
establece que los mataderos deben localizarse alejados de industrias,
viviendas y lugares que produzcan olores desagradables o cualquier otro

tipo de contaminacion.

El 100% de los animales sacrificados en los diferentes mataderos
provienes de fincas cercanas a la region, en muchos casos son
transportados o arreados en pie, |10 que causa estrés en el ganado listo

para sacrificar.
El 100% de los mataderos solo sacrifica bovinos, a pesar de que algunos

de ellos cuentan en sus instalaciones con una zona para el sacrificio de

porcinos; como el es caso del matadero del municipio de Toluviejo.

72



Todos los mataderos estan ubicados en un lugar seco y no inundable, con
buen drenaje de aguas lluvias, lo cual disminuye el riesgo de

contaminacion.

Todos los mataderos cuentan con
corrales adecuados en donde los
funcionarios encargados realizan el
examen ante — mortem y tienen
cercos perimetrales en muy buen
estado. No obstante los corrales
de llegada son los mismos de

inspeccion 'y observacion, no FEETT

tienen piso de cemento sino de
tierra y estan muy cerca a las plantas de sacrificio facilitando que los
vientos predominantes lleven olores, polvo o emanaciones hacia las
mismas, ademas no se da una adecuada limpieza a los corrales
permitiendo que la suciedad de estos pase a la planta de sacrificio. Esta
suciedad (polvo y olores) que ingresa a la planta se convierte en un foco
de contaminacion ambiental que afecta nuestro producto. A continuacion
se muestran los valores de los recuentos de aerobios mesoéfilos y mohos y
levaduras encontrados en el ambiente aéreo de los diferentes mataderos,
lo que evidencia la exposicion directa que tienen las instalaciones de
sacrificio con el medio externo circundante, debido a la existencia de
ventanas y puertas abiertas sin ningun tipo de proteccién contra el ingreso
de particulas en el aire.

AEROBIOS MESOFILOS AMBIENTE
MOHOS Y LEVADURAS AMBIENTE

6,00

6,00
5,00
4,00
3,00 3,00 |

2,00 4 2,00 | .
. e j S =

Toluviejo Sampues San Pedro Sincé Toluviejo Sanmpués  San Los Sincé
Palmrtos Pedro  Palmitos

5,00
4,00
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En los municipios de San Pedro, los palmitos y Sincé, los mataderos
cuentan con adecuados sifones y rejillas de drenaje en buen estado, caso
contrario ocurre en Toluviejo y Sampués, en donde existen sifones pero
se encuentran en mal estado y sin rejillas, dificultando asi el adecuado
drenaje de las aguas de servicio y por lo tanto es causa de producciéon de

malos olores y esparcimiento en lugares aledarios particulares.

En Toluviejo, San Pedro y Los palmitos las paredes, pisos y techos son
de material sanitario, se encuentran limpios y en buen estado, En
Sampués el techo esta sucio y en Sincé el piso esta en muy mal estado
(grietas); sin embargo debemos tener en cuenta que en el proceso de
sacrificio que se lleva a cabo en el matadero de sincé ni la res ni el
producto final tienen contacto alguno con el piso. Las paredes en sus
uniones con el piso terminan de tal manera que forman angulos rectos y
esto se debe evitar, ya que puede facilitar la acumulacion de residuos o

suciedades que contaminan la sala de sacrificio.

La sala de sacrificio de Toluviejo y Los Palmitos no tiene las
delimitaciones exigidas por los articulos 21, 22 y 23 de la norma y
procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. En Sampués,
Sincé y San Pedro si hay delimitaciones pero en los dos primeros no son
utilizadas porque las diferentes etapas del proceso son realizadas todas
en la sala principal o de matanza.

En San Pedro el lavado de las visceras se lleva a cabo en una sala

contigua a la de sacrificio.

Todos los mataderos cuentan con tanque de reserva de agua y/o alberca

con capacidad suficiente para satisfacer los requerimientos de la planta.
Ninguno de los mataderos posee un sistema de almacenamiento

adecuado para el producto final. Algunos cuentan con cuartos frios pero

estos estan abandonados, en mal estado y fuera de servicio.
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El método de insensibilizacidn mas utilizado
es el del golpe con mazo el cual es un
sistema poco humanitario y esta prohibido
por la norma antes mencionada en su
articulo 200
paragrafo 1,

por tal motivo

03106/2006 1:03 prm

se debe prohibir el uso de este método, sin
embargo en Sampués y Sincé usa un

método permitido y mas humano que es el

e . - . descabello o denervacién por puntilla.

Cuando se presenta el rechazo de animales, el funcionario encargado

supervisa que estos sean devueltos a sus duefios y/o desnaturalizados

(quemados). Sin embargo esta desnaturalizacidn no se realiza en la

planta de sacrificio ya que éstas no cuentan con un espacio especial para

dicho procedimiento.

El destino del producto final en la mayoria de los municipios es el

consumo local. En San pedro y Los Palmitos parte del producto final es

transportado a Sincelejo.

Los medios de transporte del producto final
en los diferentes municipios no son los
adecuado, debido a que generalmente son
carretas o vehiculos que no cumplen con los
requisitos minimos para la disposicidn de
productos, limpieza y desinfeccion, sin
ninguna clase de refrigeracién, ni proteccion,
facilitando asi que la carne se contamine con
microorganismos del ambiente, lo que se

puede evidenciar en los recuentos
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microbiolégicos para aerobios meséfilos con un valor de 13 x 10* U.F.C/
cm?, para mohos y levaduras con un valor de 21 x 10° U.FC./ cm? y para
coliformes con un valor de 30 bacterias/ 100 ml en promedio para todos

los mataderos.

AEROBIOS MESOFILOS CARRETA

6,00
5,00 — -
400 || — -
300 | -
200 | -
1,00 1— -

Toluviejo Sampués San Los Since
Pedro  Palmitos

MOHOS Y LEVADURAS CARRETA COLIFORMES TOTALES CARRETA
6,00 600
5,00 __ 5,00
400 +— — — 4,00
3,00 | 3,00
2,00 +— 200 -
1,00 1,00 :‘7 —

) e [
Toluviejo Sampués  San Los Sincé Toluviejo Sampués  San Los Sincé
Pedro  Palmitos Pedro  Palmitos

Los diferentes funcionarios encargados llevan registros de procedencia de

los animales, numero de sacrificios, decomisos, entre otros.

Segun Artur Roig Sagués del departamento de ciencia animal y de los
alimentos de la Universidad Autonoma de Barcelona, antes del sacrificio,
los tejidos comestibles de un animal sano se pueden considerar estériles
y se encuentran protegidos de la contaminacién por la piel que funciona
como una cubierta casi perfecta. Ademas el tracto intestinal sirve como

barrera efectiva a la inmensa masa de microorganismos que contiene.
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Normalmente, cualquier microorganismo que penetrase estas barreras
seria destruido rapidamente por las defensas naturales del organismo.
Tras el sacrificio, sin embargo, estos mecanismos quedan bloqueados, y

los tejidos expuestos se hacen altamente perecederos.

Los tejidos animales quedan expuestos entonces a gran numero de
microorganismos como los de la piel o el tracto intestinal. La superficie
externa de la piel 0 el cuero esta intensamente contaminada por una
amplia variedad de microorganismos. La incision de la piel proporciona la
primera via de entrada para los contaminantes. Ademas, es posible que
alguno de los microorganismo del tracto intestinal encuentren su camino

hacia la superficie de la canal durante las operaciones de faenado.

Cuanto mayor sea la carga microbiana del intestino del animal, mayor
sera la invasion. Esta es la razdn por la que se recomienda un ayuno de
12 horas minimo antes del sacrificio, sin embargo ninguno de los
mataderos estudiados cumple con el periodo de cuarentena requerido por
la Norma y Procedimientos Reglamentarios de la Industria de Alimentos
en su capitulo VI articulo 152, donde establece que los animales para
consumo humano deben entrar con un minimo de doce (12) horas de
antelacion a su sacrificio. Actualmente los periodos de “cuarentena” que
manejan son los siguientes:

Toluviejo: 3 horas

Sampués: 6 — 8 horas

Sincé: 8 horas

Los Palmitos: 6 horas

San Pedro: 5 horas

La condicidn fisioldgica del animal antes del sacrificio también es esencial,
puesto que cuando se halla excitado febril o fatigado, las bacterias
penetran con mayor facilidad en los tejidos; la sangria puede ser
incompleta, lo que favorece la expansion de las bacterias y los cambios

quimicos pueden realizarse con mas facilidad en los tejidos (por ejemplo,
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los debidos al crecimiento bacteriano, el cual es mas rapido a causa del
pH mas alto); también es mas rapida la pérdida de jugos de las fibras

musculares y la desnaturalizacion de las proteinas.

Otro factor importante en el método de
sacrificio es la sangria, cuanto mejor
hecha esté la sangria y mas
higiénicamente ésta se lleve a cabo, mejor

sera la conservacion de la carne.

La contaminacién de la carne puede darse en casi todas las operaciones
del sacrificio, despiece, procesado, almacenamiento y distribucién y el
origen de la contaminacidén es muy diverso, puede darse por contacto de

la carne con la piel de los animales, contenido entérico, entre otros.

También los manipuladores, las superficies, los materiales de trabajo, y el
equipo empleado en cada una de las etapas posibilitan la contaminacién
cruzada. Por lo general, la intensidad con que ocurre la contaminacion es
un reflejo de las normas de higiene y limpieza observadas en los

mataderos.

La mayor parte de las muestras presentaron recuentos de flora aerobia
mesofila (FAM) y coliformes, indicando contaminacion fecal excepto en las
muestras de agua donde

AEROBIOS MESOFILOS AGUA )
coliformes totales fueron

6,00 detectados sélamente en las
5,00
400 -
3,00 - — de los mataderos en estudio
2,00 -
1,00 -

muestras procedentes de uno

(matadero municipal de

Toluviejo).

Toluviejo Sampués  San Los Since
Pedro  Palmitos
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6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

COLIFORMES TOTALES AGUA

$

e I s Y s AN

Los Sincé

Palmitos

San
Pedro

Toluviejo Sampués

La dicha

contaminacién puede deberse

explicacion  a

a que en este matadero el
agua utilizada en las diferentes
actividades del proceso no es
El

cuenta

potable. resto de los

mataderos con el

servicio de agua potable.

En general los valores medios de bacterias aerobias meséfilas para

canales, trabajadores y utensilios

estuvieron alrededor de 50 x 107

UFC/cm? aunque hubo muestras que presentaron valores superiores a 31
x 10° UFC/cm?.

Respecto a la presencia de coliformes fecales los valores medios en

utensilios fueron inferiores a 10 bacterias/100ml sin embargo se llegaron

a alcanzar valores superiores 100 bacterias/100 ml para coliformes totales

en muestras
procedentes
de los

mataderos de

Toluviejo, Los

Palmitos y -
Sampués. En

Log U.F.CJgr 3,00
las canales la
presencia de 200}

coliformes tuvo

un

promedio

inferior a

COLIFORMES FECALES

6,00 ~

5,00 ~

1,00

valor ﬂ

T
Toluviejo

100

Sampués

T T T f
San Pedro Los Palmitos Sincé

MUNICIPIOS

bacterias/100 ml llegandose a presentar valores alrededor de 1000

bacterias/100 ml en Toluviejo, Sampués y San Pedro. Los bajos
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recuentos de coliformes en utensilios y manos de los trabajadores indican
qgue no se desconocen totalmente las buenas practicas de manufactura lo
que limita la contaminacion cruzada de las canales debido a estos

factores.

RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES

Log U.F.C./gr 3—

Toluviejo Sampués San Pedro Los Palmitos Sincé
MUNICIPIOS

A esto se suma el hecho de la presencia de estercoleros debidamente
protegidos de roedores, insectos y contaminacion en la mayoria los
municipios, aunque el de Toluviejo se
encuentra en mal estado y en |la

actualidad no presta ningun servicio. Por

=3
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2
N
=1
S
&
a1
S
e
®
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su parte los equipos y superficies que
estan en contacto con el producto son de
materiales inertes, no téxicos, resistentes
a la corrosion y de facil lavado, limpieza y
desinfeccion, excepto las hachas
empleadas para picar los huesos, las
cuales se encuentran corroidas u

oxidadas. Ademas en el municipio de San

Pedro se lavan las visceras en una sala

diferente a la de sacrificio, pero son transportadas manualmente,
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mientras en Sincé cuentan con una sala de deshuese con paredes
cubiertas por material sanitario, lavable, impermeable, no poroso y de
color claro (blanco), lo cual disminuye aun mas el riesgo de
contaminaciones cruzadas, los demas mataderos no las lavan porque los
duenos de las reses 0 a las personas que las compran se las llevan en

ese estado.

Los anteriores resultados microbiologicos fueron inferiores a los
observados por Godinez G. en su trabajo acerca de las condiciones
microbiolégicas en cuatro mataderos municipales del estado de Hidalgo,

México en el afno 2005.

Los recuentos de bacterias aerobias mesdfilas también pudieron verse
afectados por hechos como:

La mayoria de los mataderos estudiados realiza el
proceso de matanza de forma artesanal, en el
piso, sin equipos de proteccidn personal y sin el
uso de la maquinaria adecuada para este proceso,
aunque en sus Inicios algunos de estos fueron

dotados con equipos y materiales para realizar un

proceso semiindustrial, como sistemas de rieles
.. aéreos que podrian , c3
evitar esta practica antihigiénica. Cabe

resaltar que sélo en el municipio de Sincé

se usa el sistema de rieles, sierra eléctrica

(sinfin), mesas de acero inoxidable vy

06/06/2006 5:03 am

algunos  otros mecanismos  menos

rudimentarios.
En todos los mataderos se realizan limpiezas diarias con detergentes

comerciales pero sin desinfectantes, por lo tanto se da lugar a posibles

proliferaciones de microorganismos en estos sitios.
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En Sampués no se controla mucho el acceso de animales como perros a
la planta ya que estos entran con facilidad durante el proceso de sacrificio
y ademas es comun ver que los matarifes lleven a la planta a sus hijos y/o
nietos para ensefiarles el “oficio de la familia’, ya que en muchas
ocasiones el aprendizaje de este trabajo es empirico puesto que
generalmente quienes realizan esta practica son personas que no han
tenido preparacion alguna a través de estudios. En la planta de Toluviejo
también entran perros y se permite el acceso a nifios que van a observar
el sacrificio. En Sincé el matadero hace parte de la sede de CECOAGRO
y esto hace que en algunas ocasiones se observen caballos alrededor de
la planta de sacrificio.

Sin embargo en los municipios de Los Palmitos y San Pedro no hay
presencia de animales diferentes a los de sacrificio, ni personas diferentes
a los empleados del matadero, ya que controlan cuidadosamente que
animales como los perros no ingresen a la planta y que sélo esté el

personal contratado para el sacrificio de ése dia.

En Los Palmitos, Toluviejo y Sampués es comun ver a los empleados
hablar con tranquilidad y hasta fumar, generando focos de contaminacion
cruzada durante el proceso, mientras que en Sincé y San Pedro evitan al

maximo practicas antihigiénicas como toser y escupir.
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Los valores de los recuentos microbianos de coliformes y estafilococos en

manos y garganta de los manipuladores nos muestran el alto riesgo de

contaminacion que estas practicas antihigiénicas pueden causar al

producto.
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Pedro  Falmitos

San Pedro

Los
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En Sincé, Toluviejo y Los Palmitos los animales no son lavados antes del

sacrificio. En Sampués y San Pedro si los lavan, pero esta labor debe

realizarse fuera de la sala de sacrificio; en estos mataderos lo hacen en la

misma sala ya que no disponen con instalaciones adecuadas para tal fin,

entonces eliminan del animal la mayor cantidad posible de tierra, estiércol

o cualquier otro tipo de contaminante pero de igual modo esta suciedad

queda en la sala de sacrificio.

Lo anterior manifiesta incumplimiento al articulo 327 de la norma y

procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos.
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En los municipios de Los Palmitos, Toluviejo
y Sampués es comun observar que durante
el proceso de evisceracion todos los érganos
internos tienen contacto directo con la canal
y son esparcidos en el suelo, lo que genera
un foco de contaminacion cruzada para el
producto final, como lo evidencian los valores
de los recuentos microbianos realizados a las

muestras de pisos.
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Los recuentos microbianos de flora aerobia meséfila hallados en las
canales, personal y utensilios, asi como la presencia de coliformes totales
y fecales en la mayor parte de las muestras indican que las condiciones
higiénicas en los mataderos estudiados no son tan deficientes y confirman
que ademas de la renovacion de cierta maquinaria y equipo es solo
necesaria una modificacion de los habitos de trabajo de los operarios,
para lo cual es necesario capacitar e implicar a los mismos en las
actividades que realizan. El establecimiento por completo de las buenas
practicas de manufactura seria, pues, el punto de partida para mejorar las

condiciones higiénicas de los mataderos municipales estudiados.

RECUENTO DE AEROBIOS MESOFILOS

Log U.F.C.Jgr 3+

Toluviejo Sampués San Pedro Los Palmitos Sincé
MUNICIPIOS

La presencia de Salmonella en los mataderos fue del 30% y sélo se
detectd en dos de los mataderos; Toluviejo y Los Palmitos. Se sabe que
Salmonella hace parte de la flora microbiana intestinal de los animales,
qué es un patdégeno causante de diversas enfermedades en el hombre y

entra en los mataderos a través de los animales de sacrificio, animales
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extrafios y aun por los manipuladores; por lo que la presencia de este
microorganismo parece estar relacionada con el volumen de sacrificio de

ganado y las condiciones higiénicas de las operaciones.

Investigacion de Salmonela

100%

90% —

80%

70%

60% —

Porcentaje 50% —
40%

30%

20%

10%—

0%
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En cuanto a la contaminacidn con bacterias patdégenas del género
estafilococo se puede argumentar que la presencia de éstas no fue
excesiva en ninguna de las muestras, de carne y manipuladores, contrario

a lo que se pensaba debido a las precarias condiciones en las que operan

RECUENTO DE Sfaphylococcus aureus COAGULASA POSITIVO

Logio UFC/gr R.E. 3+

1} T T
Toluviejo Sampués San Pedro Los Palmitos Sincé
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algunos mataderos y la gran cantidad de personas ajenas al proceso que
se encuentran en las salas de sacrificio, y en ocasiones animales
domésticos (perros), los cuales son fuentes normales de contaminacion

para estos microorganismos.

La presencia de contaminacion fungica se observa en toda la linea de
produccion con elevados recuentos microbiologicos en todos los
mataderos municipales del estudio con un valor promedio de 26 x 10°
U.F.C/gr para muestras de carnes. Dicha contaminacién revela la
inadecuada higiene de las superficies, el ambiente aéreo circundante a la
sala de sacrificio, la falta de asepsia a la que se somete el animal antes
del proceso y la entrada y salida de corrientes de aire que transportan las

esporas de los hongos.

RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS

Log U.F.C./gr 3

Toluviejo Sampués San Pedro Los Palmitos Sincé
MUNICIPIOS
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Los cuchillos y hachas con que se realiza el sacrificio y los cortes de la

carne son los mismos y esto puede ser un factor importante al momento

de evaluar las diferentes causas de contaminacion del producto. En las

siguientes graficas se presentan los valores de los recuentos microbianos

encontrados.
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Actualmente en ninguno de los mataderos el personal manipulador cuenta
con certificados medicos, ni recibe cursos de adiestramiento en higiene y
proteccion de alimentos, ni tienen a los empleados afiliados alguna clase
de EPS, ARS o entidad que cubra sus requerimientos minimos de salud,
esto se debe a que el personal que labora en todos ellos es contratado
independientemente por los duefios de las reses. Sin embargo en
Sampués el funcionario encargado de DASSSALUD realiza un examen
periddico de garganta, baciloscopia, piel y KOH de ufias. En Los Palmitos
por su parte el inspector sanitario supervisa a las personas que son
contratadas mas frecuentemente a través de un carnet que les entrega
luego de realizarles examenes de esputo y serologia.

También es comun que se les brinden charlas periddicas y que realicen
reuniones entre los funcionarios de saneamiento ambiental y el personal
contratado con mayor frecuencia para discutir temas relacionados con la

salud, la proteccion personal y de los alimentos de manera general.

Finalmente el estudio revela con certeza que las condiciones higiénico-
sanitarias de los mataderos municipales del departamento de Sucre se
encuentran en un estado de transicidn, entre lo adecuado para un
matadero tipo minimo y, lo opuesto a las Optimas condiciones de

operacion para tales mataderos.
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8. CONCLUSIONES

Los mataderos municipales del departamento de Sucre se clasifican
dentro de los mataderos tipo minimos por la capacidad de sacrificio
para la cual estan dotados, segun el articulo 39 del decreto 1036 de

1991 del ministerio de proteccion social de Colombia.

La falta de capacitacion técnica, en cuanto a manipulacion de
alimentos se refiere, es el factor comun en todos los mataderos

municipales del departamento de Sucre.

Los mataderos municipales no cuentan con la infraestructura y los
equipos adecuados para llevar a cabo un sacrificio de bovinos en las
condiciones reglamentarias, algunos estan subutilizados y otros como

el caso del matadero de Sincé opera en mejores condiciones.

El mayor porcentaje de los mataderos municipales del departamento
de Sucre operan en condiciones artesanales, lo que incrementa las
posibilidades de contaminacion de las canales listas para la

distribucion.

En todos los mataderos en estudio se evidencia una contaminacién
cruzada debido a la reutilizacion de los utensilios como cuchillos,
hachas, sierras, ganchos entre otros, que pasan la contaminacién de

un animal a otro.
La gran mayoria de los mataderos municipales cuentan con

adecuados sistemas de evacuacién y disposicion de materias fecales

sin causar problemas ambientales ni molestias al entorno.
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Los operarios de estos mataderos no cuentan con la dotacion personal
minima de seguridad para la operacién en industrias alimentarias
como son el vestuario, botas, gorros, tapabocas, guantes y delantales

que garanticen las mejores condiciones de higiene.

En la mayor parte de los mataderos los animales son sacrificados sin
un adecuado periodo de cuarentena, causando asi una alta incidencia

de estrés, lo cual altera la calidad final de |la carne.

Sélo los mataderos de Sincé y Sampués realizan procesos adecuados
de insensibilizacion por medio de descabellado con puntillas; el resto
de los mataderos utilizan métodos inhumanos de aturdimiento como

es el golpe frentero con mazos.

En los mataderos de Toluviejo, Sampués y los Palmitos, ademas de
llevar a cabo el sacrificio en el suelo, no separan ni lavan
adecuadamente las visceras, caso contrario ocurre en los mataderos
de San Pedro Y Sinceé.

El unico matadero que carece de agua potable es el del municipio de
Toluviejo, o que en determinado momento puede contribuir a la

contaminacion de la canal.

Los principales factores que inciden en la contaminacién del producto
final en dichos mataderos son:

» Los utensilios (hachas, cuchillos y/o sierras).

» Superficies de trabajo (pisos y/o mesas).

» Agua de uso durante el proceso.

*» Manipuladores (manos y garganta).

=  Ambiente.
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+ De manera general las condiciones higiénico-sanitarias actuales de los
mataderos municipales del departamento Sucre presentan algunas
deficiencias que con la implementacion rigurosa de medidas sanitarias
y la intervencion oportuna de las autoridades gubernamentales, se
pueden corregir de manera que les permita operar en las mejores
condiciones, proporcionando asi un producto seguro para la

comunidad.
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9. RECOMENDACIONES

Capacitacién técnica para todo el personal que manipula la carne en

los mataderos municipales.
Implementacion de programas de control de calidad, de higiene y
desinfeccidn y mecanismos para el cumplimiento de las normas de

seguridad industrial.

Realizar una limpieza diaria de los corrales, pisos y paredes con

detergentes y desinfectantes adecuados.

Adecuacion de corrales con iluminacion, separacion y demarcacion

correspondiente.

Bano para ganado en pie después de los corrales de sacrificio y antes

de la manga que conduce al aturdidero.

Instalar plataformas elevadas de observacion para facilitar el examen

ante — morten.

Adecuacion de la infraestructura fisica con el fin de mejorar el proceso

de sacrificio.

Dotar con los servicios de agua potable y energia eléctrica a los

mataderos que no cuentan con estos.

Realizar un apropiado periodo de cuarentena.

Implementar métodos humanitarios de insensibilizacion.
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Incluir al personal en Empresas Prestadoras de Salud y Aseguradoras
de Riesgos Profesionales y/o seguros de vida que garanticen las

condiciones de riesgo en las que laboran.

El personal ajeno al proceso de sacrificio y los animales distintos a los
de sacrificio deben ser evacuados del area perimetral de los

mataderos.

Eliminaciéon de malezas, roedores y demas plagas del area perimetral

y cercana a los mataderos.

Realizar un mantenimiento periddico de los equipos con que cuenta

cada planta.

Realizar |la evisceracion de la forma mas cuidadosa e higiénica posible
para evitar riesgos de contaminacion de la canal, por fuga de bacterias

del tracto gastrointestinal.

Los subproductos deben ser atendidos con mas cuidado en cuanto a
limpieza se refiere, ya que pueden ocasionar riesgos graves de

contaminacion.

Implementar mecanismos seguros e higiénicos de transporte de

canales y visceras a los lugares de comercializacion.
Todas las labores deben ser realizadas bajo supervisién del personal

entrenado, del Técnico de Saneamiento Ambiental y bajo la estricta

vigilancia de las entidades reguladoras del estado.
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UNIVERSIDAD DE SUCRE - FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA PARA EL DIAGNOSTICO DE LA SITUACION HIGIENICO — SANITARIA
ACTUAL DE LOS MATADEROS MUNICIPALES EN LAS LOCALIDADES DE LOS
PALMITOS, SAMPUES, SAN PEDRO, SINCE Y TOLUVIEJO EN EL DEPARTAMENTO
DE SUCRE - COLOMBIA.

Fecha: Encuesta N°: Municipio:

Nombre del matadero:

Especie: Clase: ___ Propietario:

N° de empleados: _ Capacidad Instalada de Sacrificio:
Tipo de proceso: Artesanal s Semiindutrial
Ubicacién: Rural Urbana

1. ¢Esta ubicado en un lugar seco, no inundable y en terreno de facil drenaje?
Si__ No

2. ¢Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas?
Si__ No

3. ¢lLas aguas de lavado y servido ocasionan molestias a la comunidad o
contaminacién al entorno?
Si__ No

4. ¢Las paredes pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado?

Si No
5. ¢Cuentan con los servicios de agua potable y energia eléctrica? ¢Como los
calificaria?
Si No
Malo _ Regular____ Bueno __ Excelente

cDisponen de corrales con facilidad para el examen ante — morfem?
Si No

¢ Existe un cerco perimetral (art. 45)? Si___ No

cExiste un corral de llegada? ;Estd a una distancia conveniente de la sala de
proceso?

Si___ No_

¢ Cuentan con un corral de observacion? Si__ No

éLa sala de sacrificio tiene delimitada sus diferentes dreas?

Si___ No___

cExiste un tanque séptico o estercolero? Si_ No__

6. ¢El agua utilizada en las diferentes actividades es potable? ¢Tienen tanque de
reserva de ésta, Con que capacidad?
Si__ No
7. ¢Realizan operaciones de limpieza y desinfecciébn de los equipos, utensilios y
superficies que entran en contacto a través de métodos adecuados?
Si_ No ¢Cual?  Fisico ____ Quimico ____
¢ Con qué frecuencia?
8. ¢Los equipos y superficies en contacto con la materia prima y el producto estan
fabricados con materiales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosién, de facil
lavado, limpieza y desinfeccion?
Si No  ¢Cual?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

20.

¢ Dbénde se procesan y lavan las visceras blancas?

cLos pisos se encueniran en buen eslado, sin grielas, perioraciones o roluras?
S/ No

cLos lechos y paredes son de malenaies adecuados, €sian umpics y no presenian
acumuiacion de suciedades, horgos, po'vo o humeadaa?

Si No
cExisle ia presencia de animailes aiferenles a ios de sacrlcio?
Si No

cEXxisle ia presencia de personal aiferenle a ios empieaqos ael maladero?
Si No

¢El personal manipulador tiene certificado médico y controles periédicos? ¢ Cuales?
¢ Con que frecuencia?
Si No

¢los manipuladores reciben cursos de adiestramiento en higiene y proteccion de
alimentos?

Si_ No

¢ Poseen los empleados elementos de proteccion personal (Gorros, tapabocas, bata,
guantes y botas de caucho)?

Si__ No

cEvilan jos empieados prdcticas antih.giénicas como [0Ser, eScupir, rascarse, €lc.?
Si No

¢ De donde provienen los animales de sacrificio?

¢ Tienen registro de procedencia, Numero de sacrificios diarios, rechazos, decomisos
y sus causas?

Si No

¢ Qué método de sensibilizacion usan?

¢SAplican periodo de cuarentena a los animales? Si No
¢ Los animales son lavados antes del sacrificio? Si No

¢ Qué procedimiento realizan con los animales rechazados?

¢ Poseen sistema de almacenamiento adecuado para los productos finales como las
canales?
Cuarto frio Cuarto a T° ambiente Ninguno

& Cual es el destino final de los productos de la planta de sacrificio?
Local Nacional Regional Interno
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UNIVERSIDAD DE SUCRE - FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA PARA EL DIAGNOSTICO DE LA SITUACION HIGIENICO — SANITARIA
ACTUAL DE LOS MATADEROS MUNICIPALES EN LAS LOCALIDADES DE LOS
PALMITOS, SAMPUES, SAN PEDRO, SINCE Y TOLUVIEJO EN EL DEPARTAMENTO
DE SUCRE - COLOMBIA.

Fecha: Encuesta N°: Municipio:

Nombre del matadero:

Especie: Clase: ___ Propietario:

N° de empleados: _ Capacidad Instalada de Sacrificio:
Tipo de proceso: Artesanal s Semiindutrial
Ubicacién: Rural Urbana

1. ¢Esta ubicado en un lugar seco, no inundable y en terreno de facil drenaje?
Si__ No

2. ¢Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas?
Si__ No

3. ¢lLas aguas de lavado y servido ocasionan molestias a la comunidad o
contaminacién al entorno?
Si__ No

4. ¢Las paredes pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado?

Si No
5. ¢Cuentan con los servicios de agua potable y energia eléctrica? ¢Como los
calificaria?
Si No
Malo _ Regular____ Bueno __ Excelente

cDisponen de corrales con facilidad para el examen ante — morfem?
Si No

¢ Existe un cerco perimetral (art. 45)? Si___ No

cExiste un corral de llegada? ;Estd a una distancia conveniente de la sala de
proceso?

Si___ No_

¢ Cuentan con un corral de observacion? Si__ No

éLa sala de sacrificio tiene delimitada sus diferentes dreas?

Si___ No___

cExiste un tanque séptico o estercolero? Si_ No__

6. ¢El agua utilizada en las diferentes actividades es potable? ¢Tienen tanque de
reserva de ésta, Con que capacidad?
Si__ No
7. ¢Realizan operaciones de limpieza y desinfecciébn de los equipos, utensilios y
superficies que entran en contacto a través de métodos adecuados?
Si_ No ¢Cual?  Fisico ____ Quimico ____
¢ Con qué frecuencia?
8. ¢Los equipos y superficies en contacto con la materia prima y el producto estan
fabricados con materiales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosién, de facil
lavado, limpieza y desinfeccion?
Si No  ¢Cual?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

20.

¢ Dbénde se procesan y lavan las visceras blancas?

cLos pisos se encueniran en buen eslado, sin grielas, perioraciones o roluras?
S/ No

cLos lechos y paredes son de malenaies adecuados, €sian umpics y no presenian
acumuiacion de suciedades, horgos, po'vo o humeadaa?

Si No
cExisle ia presencia de animailes aiferenles a ios de sacrlcio?
Si No

cEXxisle ia presencia de personal aiferenle a ios empieaqos ael maladero?
Si No

¢El personal manipulador tiene certificado médico y controles periédicos? ¢ Cuales?
¢ Con que frecuencia?
Si No

¢los manipuladores reciben cursos de adiestramiento en higiene y proteccion de
alimentos?

Si_ No

¢ Poseen los empleados elementos de proteccion personal (Gorros, tapabocas, bata,
guantes y botas de caucho)?

Si__ No

cEvilan jos empieados prdcticas antih.giénicas como (0S€er, eScupir, rascarse, €lc.?
Si No

¢ De donde provienen los animales de sacrificio?

¢ Tienen registro de procedencia, Numero de sacrificios diarios, rechazos, decomisos
y sus causas?

Si No

¢ Qué método de sensibilizacion usan?

¢Aplican periodo de cuarentena a los animales? Si No
¢ Los animales son lavados antes del sacrificio? Si No

¢ Qué procedimiento realizan con los animales rechazados?

¢ Poseen sistema de almacenamiento adecuado para los productos finales como las
canales?
Cuarto frio Cuarto a T° ambiente Ninguno

& Cual es el destino final de los productos de la planta de sacrificio?
Local Nacional Regional Interno
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UNIVERSIDAD DE SUCRE - FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA PARA EL DIAGNOSTICO DE LA SITUACION HIGIENICO — SANITARIA
ACTUAL DE LOS MATADEROS MUNICIPALES EN LAS LOCALIDADES DE LOS
PALMITOS, SAMPUES, SAN PEDRO, SINCE Y TOLUVIEJO EN EL DEPARTAMENTO
DE SUCRE - COLOMBIA.

Fecha: Encuesta N°: Municipio:

Nombre del matadero:

Especie: Clase: ___ Propietario:

N° de empleados: _ Capacidad Instalada de Sacrificio:
Tipo de proceso: Artesanal s Semiindutrial
Ubicacién: Rural Urbana

1. ¢Esta ubicado en un lugar seco, no inundable y en terreno de facil drenaje?
Si__ No

2. ¢Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas?
Si__ No

3. ¢lLas aguas de lavado y servido ocasionan molestias a la comunidad o
contaminacién al entorno?
Si__ No

4. ¢Las paredes pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado?

Si No
5. ¢Cuentan con los servicios de agua potable y energia eléctrica? ¢Como los
calificaria?
Si No
Malo _ Regular____ Bueno __ Excelente

cDisponen de corrales con facilidad para el examen ante — morfem?
Si No

¢ Existe un cerco perimetral (art. 45)? Si___ No

cExiste un corral de llegada? ;Estd a una distancia conveniente de la sala de
proceso?

Si___ No_

¢ Cuentan con un corral de observacion? Si__ No

éLa sala de sacrificio tiene delimitada sus diferentes dreas?

Si___ No___

cExiste un tanque séptico o estercolero? Si_ No__

6. ¢El agua utilizada en las diferentes actividades es potable? ¢Tienen tanque de
reserva de ésta, Con que capacidad?
Si__ No
7. ¢Realizan operaciones de limpieza y desinfecciébn de los equipos, utensilios y
superficies que entran en contacto a través de métodos adecuados?
Si_ No ¢Cual?  Fisico ____ Quimico ____
¢ Con qué frecuencia?
8. ¢Los equipos y superficies en contacto con la materia prima y el producto estan
fabricados con materiales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosién, de facil
lavado, limpieza y desinfeccion?
Si No  ¢Cual?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

20.

¢ Dbénde se procesan y lavan las visceras blancas?

cLos pisos se encueniran en buen eslado, sin grielas, perioraciones o roluras?
S/ No

cLos lechos y paredes son de malenaies adecuados, €sian umpics y no presenian
acumuiacion de suciedades, horgos, po'vo o humeadaa?

Si No
cExisle ia presencia de animailes aiferenles a ios de sacrlcio?
Si No

cEXxisle ia presencia de personal aiferenle a ios empieaqos ael maladero?
Si No

¢El personal manipulador tiene certificado médico y controles periédicos? ¢ Cuales?
¢ Con que frecuencia?
Si No

¢los manipuladores reciben cursos de adiestramiento en higiene y proteccion de
alimentos?

Si_ No

¢ Poseen los empleados elementos de proteccion personal (Gorros, tapabocas, bata,
guantes y botas de caucho)?

Si__ No

cEvilan jos empieados prdcticas antih.giénicas como [0S€er, eScupir, rascarse, €lc.?
Si No

¢ De donde provienen los animales de sacrificio?

¢ Tienen registro de procedencia, Numero de sacrificios diarios, rechazos, decomisos
y sus causas?

Si No

¢ Qué método de sensibilizacion usan?

¢SAplican periodo de cuarentena a los animales? Si No
¢ Los animales son lavados antes del sacrificio? Si No

¢ Qué procedimiento realizan con los animales rechazados?

¢ Poseen sistema de almacenamiento adecuado para los productos finales como las
canales?
Cuarto frio Cuarto a T° ambiente Ninguno

& Cual es el destino final de los productos de la planta de sacrificio?
Local Nacional Regional Interno
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UNIVERSIDAD DE SUCRE - FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA PARA EL DIAGNOSTICO DE LA SITUACION HIGIENICO — SANITARIA
ACTUAL DE LOS MATADEROS MUNICIPALES EN LAS LOCALIDADES DE LOS
PALMITOS, SAMPUES, SAN PEDRO, SINCE Y TOLUVIEJO EN EL DEPARTAMENTO
DE SUCRE - COLOMBIA.

Fecha: Encuesta N°: Municipio:

Nombre del matadero:

Especie: Clase: ___ Propietario:

N° de empleados: _ Capacidad Instalada de Sacrificio:
Tipo de proceso: Artesanal s Semiindutrial
Ubicacién: Rural Urbana

1. ¢Esta ubicado en un lugar seco, no inundable y en terreno de facil drenaje?
Si__ No

2. ¢Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas?
Si__ No

3. ¢lLas aguas de lavado y servido ocasionan molestias a la comunidad o
contaminacién al entorno?
Si__ No

4. ¢Las paredes pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado?

Si No
5. ¢Cuentan con los servicios de agua potable y energia eléctrica? ¢Como los
calificaria?
Si No
Malo _ Regular____ Bueno __ Excelente

cDisponen de corrales con facilidad para el examen ante — morfem?
Si No

¢ Existe un cerco perimetral (art. 45)? Si___ No

cExiste un corral de llegada? ;Estd a una distancia conveniente de la sala de
proceso?

Si___ No_

¢ Cuentan con un corral de observacion? Si__ No

éLa sala de sacrificio tiene delimitada sus diferentes dreas?

Si___ No___

cExiste un tanque séptico o estercolero? Si_ No__

6. ¢El agua utilizada en las diferentes actividades es potable? ¢Tienen tanque de
reserva de ésta, Con que capacidad?
Si__ No
7. ¢Realizan operaciones de limpieza y desinfecciébn de los equipos, utensilios y
superficies que entran en contacto a través de métodos adecuados?
Si_ No ¢Cual?  Fisico ____ Quimico ____
¢ Con qué frecuencia?
8. ¢Los equipos y superficies en contacto con la materia prima y el producto estan
fabricados con materiales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosién, de facil
lavado, limpieza y desinfeccion?
Si No  ¢Cual?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

20.

¢ Dbénde se procesan y lavan las visceras blancas?

cLos pisos se encueniran en buen eslado, sin grielas, perioraciones o roluras?
S/ No

cLos lechos y paredes son de malenaies adecuados, €sian umpics y no presenian
acumuiacion de suciedades, horgos, po'vo o humeadaa?

Si No
cExisle ia presencia de animailes aiferenles a ios de sacrlcio?
Si No

cEXxisle ia presencia de personal aiferenle a ios empieaqos ael maladero?
Si No

¢El personal manipulador tiene certificado médico y controles periédicos? ¢ Cuales?
¢ Con que frecuencia?
Si No

¢los manipuladores reciben cursos de adiestramiento en higiene y proteccion de
alimentos?

Si_ No

¢ Poseen los empleados elementos de proteccion personal (Gorros, tapabocas, bata,
guantes y botas de caucho)?

Si__ No

cEvilan jos empieados prdcticas antih.giénicas como (0Ser, eScupir, rascarse, €lc.?
Si No

¢ De donde provienen los animales de sacrificio?

¢ Tienen registro de procedencia, Numero de sacrificios diarios, rechazos, decomisos
y sus causas?

Si No

¢ Qué método de sensibilizacion usan?

¢SAplican periodo de cuarentena a los animales? Si No
¢ Los animales son lavados antes del sacrificio? Si No

¢ Qué procedimiento realizan con los animales rechazados?

¢ Poseen sistema de almacenamiento adecuado para los productos finales como las
canales?
Cuarto frio Cuarto a T° ambiente Ninguno

& Cual es el destino final de los productos de la planta de sacrificio?
Local Nacional Regional Interno
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UNIVERSIDAD DE SUCRE - FACULTAD DE INGENIERIA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ENCUESTA PARA EL DIAGNOSTICO DE LA SITUACION HIGIENICO — SANITARIA
ACTUAL DE LOS MATADEROS MUNICIPALES EN LAS LOCALIDADES DE LOS
PALMITOS, SAMPUES, SAN PEDRO, SINCE Y TOLUVIEJO EN EL DEPARTAMENTO
DE SUCRE - COLOMBIA.

Fecha: Encuesta N°: Municipio:

Nombre del matadero:

Especie: Clase: ___ Propietario:

N° de empleados: _ Capacidad Instalada de Sacrificio:
Tipo de proceso: Artesanal s Semiindutrial
Ubicacién: Rural Urbana

1. ¢Esta ubicado en un lugar seco, no inundable y en terreno de facil drenaje?
Si__ No

2. ¢Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas?
Si__ No

3. ¢lLas aguas de lavado y servido ocasionan molestias a la comunidad o
contaminacién al entorno?
Si__ No

4. ¢Las paredes pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado?

Si No
5. ¢Cuentan con los servicios de agua potable y energia eléctrica? ¢Como los
calificaria?
Si No
Malo _ Regular____ Bueno __ Excelente

cDisponen de corrales con facilidad para el examen ante — morfem?
Si No

¢ Existe un cerco perimetral (art. 45)? Si___ No

cExiste un corral de llegada? ;Estd a una distancia conveniente de la sala de
proceso?

Si___ No_

¢ Cuentan con un corral de observacion? Si__ No

éLa sala de sacrificio tiene delimitada sus diferentes dreas?

Si___ No___

cExiste un tanque séptico o estercolero? Si_ No__

6. ¢El agua utilizada en las diferentes actividades es potable? ¢Tienen tanque de
reserva de ésta, Con que capacidad?
Si__ No
7. ¢Realizan operaciones de limpieza y desinfecciébn de los equipos, utensilios y
superficies que entran en contacto a través de métodos adecuados?
Si_ No ¢Cual?  Fisico ____ Quimico ____
¢ Con qué frecuencia?
8. ¢Los equipos y superficies en contacto con la materia prima y el producto estan
fabricados con materiales inertes, no téxicos, resistentes a la corrosién, de facil
lavado, limpieza y desinfeccion?
Si No  ¢Cual?
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

20.

¢ Dbénde se procesan y lavan las visceras blancas?

cLos pisos se encueniran en buen eslado, sin grielas, perioraciones o roluras?
S/ No

cLos lechos y paredes son de malenaies adecuados, €sian umpics y no presenian
acumuiacion de suciedades, horgos, po'vo o humeadaa?

Si No
cExisle ia presencia de animailes aiferenles a ios de sacrlcio?
Si No

cEXxisle ia presencia de personal aiferenle a ios empieaqos ael maladero?
Si No

¢El personal manipulador tiene certificado médico y controles periédicos? ¢ Cuales?
¢ Con que frecuencia?
Si No

¢los manipuladores reciben cursos de adiestramiento en higiene y proteccion de
alimentos?

Si__ No

¢ Poseen los empleados elementos de proteccion personal (Gorros, tapabocas, bata,
guantes y botas de caucho)?

Si__ No

cEvilan jos empieados prdcticas antih.giénicas como [0Ser, eScupir, rascarse, €lc.?
Si No

¢ De donde provienen los animales de sacrificio?

¢ Tienen registro de procedencia, Numero de sacrificios diarios, rechazos, decomisos
y sus causas?

Si No

¢ Qué método de sensibilizacion usan?

¢SAplican periodo de cuarentena a los animales? Si No
¢ Los animales son lavados antes del sacrificio? Si No

¢ Qué procedimiento realizan con los animales rechazados?

¢ Poseen sistema de almacenamiento adecuado para los productos finales como las
canales?
Cuarto frio Cuarto a T° ambiente Ninguno

& Cual es el destino final de los productos de la planta de sacrificio?
Local Nacional Regional Interno
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DEPARTAMENTO DE SUCRE

agdalena

Cesar

Balivar

Antinguia
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Instalaciones externas matadero.

06/02/2006 3:42 pm

MUNICIPIO DE TOLUVIEJO

\'\,J—\__,ﬁi‘;a En‘Media

Fita Abajo

O ODETOLO

Huewt

fias Doz

ertd®viejo

INSTALACIONES MATADERO TOLUVIEJO

Cerco perimetral en buen estado
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Rieles aerecs, tubos con ganchos para colgar la carne y zona para cerdos

sin utilizar y deteriorados por la falta de uso. Esta es una muestra de la

0B/0Z12006 3:43

F.50s y mesones.

Los mesones no son
usados durante el
proceso y por el
contrario realizan todas
las actividades de la

matanza en el piso.

inutilizacion de los equipos y/o maquinarias

con que fueron dotados inicialmente.

061212006 3:44 pm.
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'~ Alberca para la reserva de agua, la cual

no es potable y es un foco de
1\ contaminacion cruzada para el proceso

de sacrificio.

Esfercolerc totalmente destruido.

Esto genera problemas al matadero para la

disposicion de la materia fecal.

Mea.o de fransporte de la carne del matadero a
los puntos de expendio sin proteccion del

ambiente ni refrigeracion.
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~+ Corrales con piso sin pavimentar,
' I facilitando el ingreso de suciedad a la
| sala de matanza a través de las patas

de los animales.

03/06/2006 12:27 pm

Contaminacion cruzada de la canal por contacto directo con las visceras o
porque cortan, lavan y separan éstas muy
' i cerca de la

canal.

Presencia de animales diferentes a los de la
matanza dentro de la sala de sacrificio produciendo
gran contaminacion por microorganismos a las

canales.
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MUNICIPIO DE SAMPUES

Cacdhtal

San Asfael _
Huswe Trients

INSTALACIONES MATADERO DE SAMPUES

Instalaciones externas del matadero

07/02/2006 5:34 pm
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S.sfema de rieles aérecs en Corrales con pisos sin pavimentar.

buen estado pero inutilizados.

S.fones sin rejillas.

07/02/2006" 5:28 pm

Lavaaqo de /a res.

Elimina suciedad que trae la res, pero genera
focos de contaminacion cruzada porque la
suciedad cae en el mismo sitio donde se abrira la

canal y se llevara a cabo el proceso de sacrificio.

Inspeccion pos-morten realizada por el funcionario

encargado por el ministerio de salud.
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Tubos y ganchos para colgar la carne y las

visceras por separado luego del sacrificio.

Medio de transporte del producto final del

matadero a las zonas de expendio.
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MUNICIPIO DE SAN PEDRO

=iz de Alonso [Markjf 2

INSTALACIONES MATADERO SAN PEDRO

Instalaciones externas del matadero  Cerco perimetral en buen estado

DAPAPAP
RN
PP

02/15/2006

02/45/2006
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Sala de sacr/ficic aseaday mesones en acero inoxidable que disminuyen

el riesgo de contaminacion de la canal.

02/15/2006 9:16am

S.sftemas para el suministro de agua, que facilitan la limpieza de la sala,

las reses, y el aseo de los trabajadores.

wesz:6 900Z/SLZ0
We zz:6 900Z/54/20
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Tubos y ganchos para colgar las diferentes p

partes de la canal y las

visceras. |

Zona para partir los huesos, es antihigiénica y con poca luz teniendo en

cuenta que el proceso de matanza se

lleva a
cabo en
horas de la
noche.
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MUNICIPIO DE LOS PALMITOS

Flor defronte

Sabigiia= de

INSTALACIONES MATADERO DE LOS PALMITOS

Instalaciones externas del matadero Cerco perimetral en buen estado

02/10/2008 9:12am

D2/10/2006 9:12 ani
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Sala de sacriticio aseada con el piso en buen estado, sin grietas ni

perforaciones, sfones con rejillas

protectoras y mesones limpios.

Esfercolero en buen estado y con tapa
protectora que disminuye el riesgo de
contaminaciéon de la planta de sacrificio y

facilita la disposicidén de la materia fecal.

Tarques de reserva de ggua con tapa protectora y
con capacidad suficiente para satisfacer las

necesidades del proceso.
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MUNICIPIO DE SINCE

]

2
-
_ﬁhhan =de Pedro

El Cifatro

Lz %iwlends

A @AN ADA

San José de Ri WEra

San fhdrés
PW

INSTALACIONES MATADERO DE SINCE

Instalaciones externas del matadero  Cerco perimelrai’en buen estado

08/01/2006 9:44 am s D6/06/2006 5:46 am
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Entidades que comparten la zona junto con el matadero.

06/06/2006 5:44 am

Este cuarfo frio, la sierra eléctrica y el incineraaor son muestra de alguna
de las dotaciones iniciales de este matadero que en
la actualidad no se
utilizan y se estan
dejando deteriorar por

falta de uso.
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El matadero de Sincé cuenta con un fanque ae

reserva de agua suficiente para satisfacer la

capacidad de sacrificio y un esfercolero que
esta bien protegido de roedores, insectos y - -
cualquier
otro tipo
de plaga
que
pueda

afectar la higiene de la planta de

08/01/20086

sacrificio.

El piso de la sala de sacrificio tiene demasiadas grietas que pueden
acumular residuos,
suciedades y agua
y sus sifones no
cuentan con una
rejilla protectora.
Pero cabe recordar
que en el proceso

de matanza de este

municipio las

canales no tienen contacto con el suelo
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En estas fotos se aprecia el correcto uso de los sistemas de rieles aéreos

y de las mesas de acero inoxidable con el fin de

disminuir en gran

eSSy 90DZ/S0/90

manera el riesgo
de contaminacion
de las canales por
contacto con el

pisO.

~ We gLig 900Z/90/90

Finalmente cuando la res es bajada de los rieles aéreos, cae directamente
en una de las mesas de acero inoxidable,

en donde se termina de cortar y dividir.
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Los huesos por su parte son llevados a la
sala de deshuese y cortados con la serra
eleclrica destinada especialmente para

este fin.

Finalmente el producto es depositado en estas canastas y llevado a los
expendios en este medio de trasporte que no es el mas adecuado pero es
uno de los mejores que se emplea

actualmente en los mataderos municipales

=
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2
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3
2
3
bl
2
3
o
3

de Sucre.

0B/0B/21106" 5:18 am
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