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INTRODUCCION.

Debido a las nuevas tendencias de una alimentacién cada vez mas sana y a la
demanda de la poblacion de carne con menores indices de colesterol, acido urico y
grasas saturadas; se ha registrado un incremento en el consumo de la carne de
pollo. Sin embargo, debido a su alta demanda, se han establecido explotaciones
dedicados a la engorda de aves que no cumplen con las normas en cuanto a higiene
y sanidad. Asi mismo se han establecido rastros no autorizados o que no cumplen
con la totalidad de las condiciones que se marcan en las Normas Oficiales
Mexicanas. Otro problema lo encontramos en la demanda de los consumidores de
carne de pollo que gusta de la compra de carne de aves que son sacrificadas en los
tianguis o mercados.

Izquierdo et al, (2005) nos dice que las aves juegan un rol determinante en la
economia de diversos paises donde cada vez la produccién avicola esta siendo mas
organizada, especializada e integrada. Un nuevo concepto que esta cobrando
importancia es la bioseguridad, la cual no permite garantizar la salud de los animales,
el hombre y el medio ambiente. La bioseguridad es el conjunto de practicas de
manejo que cuando son seguidas en forma adecuada, reducen el riesgo de entrada y
diseminacién de patégenos a las granjas o plantas de procesado; cuando se
combinan las practicas se bioseguridad se reduce el nimero de patégenos a niveles
infecciosos.

En el presente trabajo se revisardn los principales problemas que representa la
matanza de aves en sus diferentes modalidades, asi mismo también se hard un
énfasis en los puntos mas criticos que representa este proceso para la salud publica.

Para cumplir con el objetivo se comenzara por revisar los distintos métodos de
matanza que se utilizan en la actualidad, pasando después a la revision de la
normatividad existente, basandose en las NOM competentes y en la Ley Federal de
Sanidad Animal. El proceso de sacrificio se revisard tomando en cuenta los
diferentes métodos de matanza y sefialando los puntos de riesgo. Para tener un
enfoque mas preciso, se sefalaran los puntos que son considerados los de mayor
riesgo en el proceso de sacrificio. Se incluira también el impacto a la salud publica
que tienen las malas practicas de sacrificio de aves.



ANTECEDENTES.

El sacrificio de aves a través de la historia ha sufrido numerosas variantes. Este
comenzO con los primeros cazadores que utilizaban lanzas, flechas y arcos, y
algunos otros instrumentos de caceria de la época.

Cuando el hombre domestic6 a las aves, tuvo que encontrar alguna otra manera de
sacrificar las aves, es aqui cuando surge el método de decapitacion, que se hacia
con métodos e instrumentos muy rudimentarios.

La creciente explotacion de las aves y la necesidad de nuevos métodos de sacrificio
mas rapidos, llevaron a la invencion de herramientas especializadas en dicha
técnica. Esto significo un avance considerable en lo referente al sacrificio de aves.
Sin embargo, a la par que crecia la explotacion y sacrificio de aves, también crecio la
transmision de enfermedades entre las aves, y de las aves al hombre.

Para mediados del siglo XX la industria de la crianza de aves estaba en pleno
desarrollo, teniendo cada vez mas aves en espacios mas reducidos y sacrificandolas
en rastros mecanizados. Esto trajo consigo el crecimiento de la contaminacion de las
canales que se obtenian al final de la cadena de procesos del rastro, esto porque las
enfermedades de las aves se transmitian méas facilmente y porque el proceso en el
rastro no era debidamente realizado.

Lastra y Peralta (2001) nos dicen que para el afio 2000 la evolucion favorable de la
economia mexicana en su conjunto se tradujo en mas empleos y en mayores niveles
de demanda por alimentos, esto fue punto fundamental para el crecimiento de la
ganaderia, dentro de lo cual, la avicultura alcanzé los mayores niveles de
incremento.

Una creciente competencia en el mercado interno por alcanzar mayores nichos de
mercado, indujo a que fuertes grupos de productores avicolas incrementaran en
forma significativa sus niveles de produccion, a lo cual se alna su expansion hacia
entidades en donde no tenia presencia resultando en niveles de produccion elevados
que apoyaron en mayor medida la reduccion de los precios. Sin embargo, a finales
de afio esto se tradujo en fuertes presiones de baja rentabilidad para pequefios
productores y para aquellos no integrados, que se vieron obligados a suspender
actividades o bien, a operar como aparceros de esos grandes grupos de avicultores.
La produccion en 1999 fue de 1,731,538 toneladas, 8.3% superior a la de 1998.

Con base en lo anterior se determina que el Consumo Nacional Aparente (CNA) de
carne de pollo se sitlo en 1,931,332 toneladas, con base en lo cual la disponibilidad
por habitante al afio fue practicamente de 20 kg, consolidandose como la carne mas
consumida en México, absorbiendo mas del 42% del mercado de carnes de nuestro
pais.



La creacion de nuevos estandares de calidad, obligd a los productores a revisar
cuales eran los puntos de mayor riesgo de bioseguridad en el proceso de sacrificio
de las aves.

“Los productos alimenticios mexicanos han alcanzado altos niveles de calidad y han
obtenido el reconocimiento en el mercado nacional e internacional; sin embargo,
actualmente enfrentan el nuevo reto de constituirse como alimentos de buena
calidad, sanos, saludables, nutritivos, sabrosos y sobre todo inocuos, capaces de
competir y mantener satisfecho al mercado extranjero.

Lograr lo anterior requiere que las personas involucradas en la cadena alimentaria
-desde la explotacion agricola, pecuaria, pesquera o acuicola, hasta el consumidor
final- se responsabilicen del control de los riesgos quimicos, fisicos y microbiolégicos,
para ello es necesario el conocimiento y aplicacibn de Buenas Practicas de
Produccion asi como de procedimientos operativos estandar de sanitizacion”. (Vélez
y Trinidad, 2003)



|. RASTROS DE AVES Y PROCESO DE SACRIFICIO.

En la actualidad se ha optado por el método de sacrificio en rastros especializados
para este fin, por dos propoésitos fundamentales: la gran cantidad de pollos que se
sacrifican y por considerar que es un método mas higiénico. Al respecto de los
mataderos de aves y el proceso de sacrificio Martinez (1975), Cortés et al. (2003) y
Castellé (1991) nos dicen:

Los mataderos de aves son establecimientos especificos para el sacrificio,
preparacion y manipulacion de las aves. La practica del sacrificio de aves ha pasado
en poco tiempo de ser una practica domestica a una fase industrial intensiva.

En la planta de procesamiento se llevan a cabo los pasos que logran la
transformacion del pollo de engorda en carne y productos avicolas. Actualmente el
procesamiento se ha ido tecnificando llegando a ser en algunas empresas un
sistema altamente coordinado. Esto se logra gracias a la sincronizacién del flujo de
canales a través de la linea de procesamiento. La eficiencia en la planta de
procesamiento depende de la uniformidad de la parvada, debido a la automatizacion,
lo cual permite que parvadas uniformes tengan pocos ajustes del equipo logrando
mayor uniformidad en el eviscerado y en el corte.

Las reglas fundamentales de un buen procesamiento son:

- Tratar con cuidado a las aves, evitando el estrés.

- No golpear a las aves, ni darles tirones.

- Revisar que todas las variables del procesamiento estén en niveles correctos.
- Restringir el acceso de personal a la zona separandola con tapetes sanitarios.
- Ropay equipos de procesamiento adecuados y completos.

- Mantener los niveles de desinfectante requeridos.

- Temperaturas adecuadas en los cuartos de proceso.

- Mantener baja la temperatura de las canales de pollo.

1. Concepto sanitario, econémico y de higiene pecuaria.

Las normas indican que todas las manipulaciones que se efectlen en las aves seran
llevadas a cabo con la mayor higiene y destreza sin que se alteren las caracteristicas
organolepticas, ni se produzcan contaminaciones bacterianas o de hongos,
reduciendo al minimo las pérdidas de su valor nutritivo.

2. Condiciones higiénico - sanitarias y sistemas de sacrificio y faenado de
aves.

Los mataderos de aves reuniran las condiciones higiénicas y sanitarias siguientes:

1) Condiciones de caracter general:



a) Emplazamiento adecuado.

b) Agua corriente fria y caliente, quimicamente potable y bacteriolégicamente
pura.

c) Pavimento con inclinacion.

d) Desagies que desemboquen en una planta de tratamiento de aguas
residuales.

e) Paredes recubiertas de material impermeable.

f) Ventilacion e iluminacion.

g) Aseos para el personal.

2) Condiciones de caracter especial:

a) Recepcion y desinfeccion de jaulas.

b) Nave de preparacion con espacio suficiente para que puedan realizarse las
operaciones de sacrificio.

c) Departamento de recogida de plumas, intestinos, residuos no comestibles y
decomisos.

d) Laboratorio veterinario.

e) Instalacion frigorifica.

Los establecimientos de ventas o pollerias reuniran las mismas condiciones higiénico
— sanitarias que se sefalan las normas para la operacion.

En cuanto a los sistemas de sacrificio y faenado de las aves varian mucho. Existen
instalaciones que constan de una sola nave; otros, por el contrario, estan altamente
especializados.

Sea cualquiera de ellos, las fases de sacrificio son:

Recepcion, sacrificio y desangrado.
Escaldado y desplume.

Evisceracion y preparacion de las canales.
Aprovechamiento de subproductos.
Conservaciéon y comercializacion.
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La recepcion de las aves es el primer acto sanitario de control. Las aves han de
llegar vivas, con garantia sanitaria de origen. Los mataderos inician el sacrificio de
las aves al llegar, existen otros que estan dotados de una sala de recepcion donde
se dejan descansar a las aves. Se revisan las jaulas retirando todas las aves que
hallan muerto y se les colocara agua.

Todos los reglamentos de mataderos insisten en la necesidad de evitar dolor a los
animales en el momento de la matanza por eso se ha venido empleando el
aturdimiento como medida para insensibilizar a los animales antes del sacrificio. El
aturdimiento debe ser rapido y de efecto persistente, no conviene que produzca la
muerte del animal en ningln caso, ya que es necesario que el corazén siga latiendo
al momento de realizar la sangria.



El aturdimiento se lleva a cabo mediante diversas técnicas que incluyen aparatos
eléctricos especiales de tal manera que el animal no sufra excitaciéon ni dolores
innecesarios, existen también los métodos tradicionales que se realizan mediante un
golpe en la cabeza o por decapitacion.

El sacrificio puede realizarse por varios métodos, de estos se consideran
tradicionales:

Desnucado, degolladura, la puntilla con un clavo o con la punta de un cuchillo fino,
corte en el craneo, por presion en el pecho, decapitado, puncion cerebral, puncién
auricular, retorcido de la cabeza.

Y los métodos considerados modernos son: por corte en el paladar y por incision
profunda

Cuando el niumero de animales a sacrificar es elevado se puede utilizar la técnica de
matanza que a continuacion se detalla.

El sacrificio incluye el colgado, el degollamiento y el desangrado y se efectia como
sigue:

1. Cada animal de suspende introduciendo las patas en un dispositivo colgador, con
la cabeza hacia abajo y el vientre hacia el operador. Antes de efectuar el
degollamiento es necesario esperar de 2 a 3 minutos para que el ave se relaje y
se tranquilice.

2. El degollamiento se efectiia agarrando el pico con al mano izquierda y con la
garganta hacia el operador. Colocar un cuchillo bien afilado detras del I6bulo de la
oreja, un poco debajo de la misma y presionar hacia dentro para que la hoja entre
en la piel. Manteniendo el cuchillo perpendicular al cuello, se voltea la cabeza
ligeramente hacia la izquierda y hacia arriba con la otra mano para cortar la
arteria y la vena.

3. Una vez que se realiza el corte en el cuello para el sacrificio, la linea para el
desangrado sera de 2 a 3 minutos. Durante este tiempo se permitira la pérdida de
un 30 a 50 % de sangre. El desangrado permite que se produzca la falla cerebral
debido a la hipoxia y por lo tanto la muerte.

Los métodos de sacrificio resultan de importancia para el veterinario inspector de
alimentos, ya que de ellos depende la calidad de la canal.

El desangrado de las canales toma especial importancia en este punto ya que un
buen desangramiento evitara el amoratamiento de la carne dandole un aspecto poco
agradable. Dependiendo del método de sacrificio la sangria se realiza
inmediatamente después de esta accion. La persistencia de la actividad del corazon
y de la circulacion sanguinea es decisiva para el resultado de la sangria.

Para el faenado de las aves el escaldado es el paso a seguir. Este se realiza
después del desangramiento del animal. Existen dos métodos de escaldado de



acuerdo al tipo de pollo que se comercializa. El escaldado suave es aquel donde se
utilizan temperaturas de 53°C durante 120 segundos, lograndose la remocion de las
plumas pero sin causar dafio en la cuticula. Este método se prefiere cuando se
procesa pollo pigmentado. El escaldado fuerte es cuando se utilizan temperaturas de
62 a 64°C por 45 segundos, la ventaja de este método comparado con el suave es
que permite una remocién mas facil de las plumas.

Esta operacion facilita el desplumado, ya que el agua caliente afloja las inserciones
de las plumas en los foliculos para facilitar la extraccion mecanica de las mismas. La
temperatura y la duracion del escaldado son los factores determinantes del resultado
del desplume.

Seguidamente viene el desplumado realizado con maquinas desplumadoras o0 a
mano. El método a mano consiste en quitar las plumas con la canal todavia caliente,
asiendo y arrancando primero con los dedos las plumas largas de las alas y de la
cola imprimiendo movimientos de torsion con la mano. Después se separan las
plumas grandes del cuerpo y por ultimo frotando la piel del animal con las manos y
los dedos se eliminan las plumas pequefias. La terminacién del desplume se hace
quitando los cafones y las plumas de las alas con un cuchillo sin filo. El desplumado
se termina chamuscando los residuos plumiferos.

El método mecanico consiste en una maquina con tambores que giran con rapidez,
los cuales estan provistos en su superficie de varios dedos de goma o plastico,
estriados transversalmente y de distintas formas y durezas. Las combinaciones de
grupos de dedos de goma permiten la remocion de las plumas en las diferentes
partes de la canal, logrando asi el desplume en la canal completa.

Habra que tener mucho cuidado con la higiene de la maquina desplumadora ya que
esta se contamina facilmente por el paso de muchos animales por ahi, y uno de ellos
puede contaminar al resto. La maquina desplumadora deja aun algunas plumas que
deberan ser chamuscadas con un quemador de gas.

Posteriormente se realiza la evisceracion que es una operacion de maximo interés
sanitario; y consiste en dejar la canal libre de visceras (toracicas y abdominales);
suelen quedar adentro el pulmon, rifiones y testiculos u ovarios. Se acostumbra partir
la quilla por la mitad para darle un mejor aspecto a la pechuga.

La técnica mas usada para la evisceracién es como sigue.

1) Empieza con el corte de las dos patas de animal en las articulaciones.

2) Después se elimina la glandula sebacea.

3) La cabeza se corta en el punto mas arriba del es6fago con tijeras o con cuchillo
pesado.

4) Se abre la piel de la parte sobrante del cuello con un réapido corte del cuchillo
hacia abajo. Esta operacion permitira la posterior extraccion del esofago, del
buche y de la traquea.



5) Se efectla el corte transversal del abdomen un poco mas arriba de la cloaca y la
quilla con los dedos de la otra mano para no romper los intestinos.

6) La extraccion de los oOrganos se efectla apoyando al ave en al mesa o
sosteniéndola por la espalda o por los muslos con la mano izquierda. Se hace
penetrar suavemente la mano en la cavidad abdominal a lo largo de la quilla
hasta superar la molleja, luego con un suave movimiento se extraen los 6rganos
de la canal. Los 6rganos se lavan con agua limpia, se ponen a escurrir, se enfrian
con agua helada

7) Se extrae el eséfago, el buche y la traquea mediante el corte que se efectud en el
cuello.

8) Se quita la parte sobrante del cuello con tijeras o con un cuchillo pesado.

9) Se lava cuidadosamente la canal eviscerada por fuera y por dentro con agua
limpia.

En México y en otros paises se utiliza la presentacion “Nueva York”, la cual consta
de canales de pollo sin eviscerar, esto se asocia a la idea del consumidor de que se
trata de pollo fresco recientemente procesado.

Después de la evisceracion las canales pasan a través de aspersores externos /
internos que estan dirigidos al interior y exterior de la canal para remover cualquier
material adherido a la canal antes de su entrada al tanque de enfriamiento.

El objetivo del uso de los tanques de enfriamiento es la reduccion del crecimiento
bacteriano a niveles que se pueda maximizar la seguridad alimentaria y el tiempo
disponible para el mercadeo. Se debe alcanzar una temperatura de 4°C o menos tan
pronto como sea posible después de la evisceraciéon (1 a 2 horas postmortem). Los
dos métodos de enfriamiento utilizados en el procesamiento en pollo de engorda son
el enfriamiento de agua y de aire.

En algunas ciudades del pais, en los mercados sobre ruedas y mercados rurales se
expende pollo que se sacrifica en el mismo mercado. Este proceso es muy rastico y
muy insalubre ya que se realiza en la via publica, sin ningan tipo de control sanitario.

El proceso que se sigue en estos casos es el siguiente.

El ave es sacada de las jaulas de transporte (donde han estado todo el dia),
posteriormente se introduce el ave en un bote de metal con un orificio en el fondo por
donde es extraida la cabeza, se procede al degollamiento con un cuchillo, el
desangrado se realiza en una canaleta hecha de lamina y la sangre es depositada en
una cubeta. El escaldado se realiza en un cazo donde el agua es utilizada para
escaldar todas las aves del dia. Se procede a desplumar el ave en una superficie que
no cuenta con la limpieza adecuada y después es lavado en una cubeta con agua.
El eviscerado se realiza en la mesa de venta.



IIl. NORMATIVIDAD.

Existen numerosos documentos que hablan sobre las condiciones que debe cumplir
un rastro para aves asi como el proceso que se debe seguir para su sacrificio; sin
embargo, en cada pais existen normas que rigen y regulan estas actividades y que
los establecimientos dedicados a estas actividades deben acatar.

En el caso de nuestro pais existen las Normas Oficiales Mexicanas que se aplican
en todo el territorio nacional y es obligatorio su cumplimiento. A continuacién se citan
aguellas referentes a las instalaciones de un rastro y el sacrificio de aves.

1. Norma Oficial Mexicana 033-ZO0O-1995. Sacrificio Humanitario de los
Animales Domésticos y Silvestres.

Los siguientes son los aspectos mas importantes de esta norma

Con respecto al manejo de los animales nos dice que los responsables deberan
mantenerlos tranquilos, evitando los gritos, ruidos excesivos y golpes que provoquen
traumatismos. Para el arreo, nunca debera golpearse a los animales con tubos,
palos, varas con puntas de acero, latigos, instrumentos punzo cortantes u objetos
que produzcan traumatismos.

Los instrumentos, equipo e instalaciones para insensibilizar y sacrificar a los
animales seran disefiados, construidos, mantenidos y usados de manera tal que se
logre un rapido y efectivo resultado de su uso. Estos deberan ser inspeccionados por
lo menos una vez antes de su uso, para asegurar su buen estado. Los instrumentos
y equipo adecuado para el sacrificio de emergencia, deberan estar siempre
disponibles para su uso en cualquier momento. En el caso de no contar con estos
instrumentos y equipo adecuado, ya sea en los sitios de produccion, durante la
movilizacion o en corrales, podran utilizarse armas de fuego de suficiente calibre
para provocar muerte inmediata segun el animal del que se trate. La instalacion, uso
y mantenimiento de los instrumentos y equipo para el sacrificio humanitario, debera
realizarse de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.

Ninguna persona intervendra en el manejo, insensibilizacion y sacrificio de los
animales, a menos que cuente con la capacitacion especifica. Los métodos,
sustancias y aparatos de insensibilizacion y sacrificio mencionados en la presente
Norma, asi como los métodos, sustancias y aparatos alternativos que en un futuro se
recomienden, solamente podran utilizarse cuando su efectividad esté demostrada
con estudios avalados por instituciones cientificas reconocidas y ademas cuando
cuenten con una patente registrada y la autorizacion oficial de la Secretaria. Ningun
animal se sacrificard por envenenamiento, ahorcamiento, ahogandolo, por golpes o
algun otro procedimiento que cause sufrimiento o prolongue su agonia.
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Los requisitos zoosanitarios para instalaciones relacionadas con el manejo de los
animales de abasto, se deberan cumplir conforme a lo establecido en la NOM-008-
Z00-1994. EIl tiempo de descanso de los animales de abasto en los corrales
después del transporte, sera de acuerdo a lo establecido en la NOM-009-Z00-1994
Proceso sanitario de la carne.

Los propietarios, transportistas, encargados, administradores o empleados de
expendios de animales deben sacrificar inmediatamente en forma humanitaria a los
animales que por cualquier causa se hubiesen lesionado gravemente, utilizando los
métodos descritos en esta Norma para el caso.

Se autorizara el aplazamiento del sacrificio:

a) Si se sospecha que el animal de abasto sufre o padece una afeccion que lo hace
temporalmente inadecuado para el consumo.

b) Si existe la sospecha de que el animal presenta residuos o trazas de sustancias
farmacoldgicamente activas en sus tejidos, que lo hagan inadecuado para el
consumo humano.

c) En ambos casos se mantendra a los animales en locales y con los cuidados
adecuados durante el tiempo requerido.

Todos los animales de abasto llevados al cajon de sacrificio deben ser sacrificados
humanitariamente sin demora alguna, previa insensibilizacion. No debera permitirse
gue las operaciones de insensibilizacion y sacrificio de los animales se efectlien con
mas rapidez que aquella con la que pueden aceptarse las canales para las
operaciones de faenado.

El sacrificio humanitario que se realice en animales que no sean destinados para el
consumo humano, solamente podra realizarse con los métodos autorizados en esta
Norma para la especie de que se trate y en razén del sufrimiento que le cause un
accidente, enfermedad, incapacidad fisica o vejez extrema, imposibilidad para su
manutencion, riesgo zoosanitario o por exceso en el nimero de los de su especie,
cuando signifiquen un peligro comprobado para la salud publica. Las escuelas de
educacién superior, institutos e instituciones cientificas y de investigacion nacionales,
podran realizar el sacrificio humanitario de animales de experimentacion,
exclusivamente con fines didactico y de investigacion para uso dentro del territorio
nacional.

METODOS DE INSENSIBILIZACION Y SACRIFICIO EN AVES.
a) Insensibilizacion.- Se debera realizar por inmersion de la cabeza en bafios

electrificados o arcos eléctricos. El tiempo de aplicacion, el voltaje y amperaje
dependeran del tipo de aparato usado y de las recomendaciones del fabricante.
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b) Sacrificio humanitario.- Desangrado por corte de carétidas a través de la cavidad
bucal inmediatamente después de la insensibilizacion. Debe asegurarse que las aves
se encuentren desangradas y muertas antes de introducirlas al escaldado.

c) Decapitacion.- Separacion de la cabeza del cuerpo, por medio de un objeto
cortante a través de un solo movimiento firme y certero.

SACRIFICIO DE EMERGENCIA EN AVES.

a) El sacrificio zoosanitario o de emergencia en parvadas de aves de postura o
engorda, se realizara confinando a los animales en jaulas dentro de camaras de
gas o contenedores herméticos a los que se haga llegar monéxido de carbono
proveniente de un motor de combustién interna, procurando el enfriamiento
simultdneo de emanaciones que las aves deben respirar el tiempo necesario,
hasta que pierdan la conciencia y mueran.

b) Sacrificio de emergencia individual de aves.- Dependiendo del tamafio y de la
especie se podra aplicar decapitacion, dislocacion cervical o disparo de arma de
fuego (abajo del ala izquierda). Diario Oficial de la Federacion (1996).

2. Norma Oficial Mexicana 008-Z0O0-1994. Especificaciones Zoosanitarias Para
la construccién y equipamiento de Establecimientos Para el Sacrificio de
Animales y los dedicados a la industrializacion de productos Carnicos.

Dentro de las consideraciones especificas para el sacrificio de aves tenemos las
siguientes

Area de desembarque. Esta area tendra ventiladores o bien debe contar con las
instalaciones adecuadas para una buena ventilacion, techo liso y de facil limpieza;
con un recipiente para el deposito de los decomisos que debe ser de material
anticorrosivo con tapa y un dispositivo para colocar un candado.

Contara con el equipo necesario para el sacrificio humanitario de las aves, segun lo
indica la NOM-033-ZO0-1995.

Area de desangrado. Debe contar con instalaciones para el colgado de las aves, que
garanticen su completo desangrado. Esta area debera estar separada fisicamente
del area de desembarque y el area de escaldar.

Area de escaldar y desplume. Debe estar separada fisicamente del area de
desangrado y del area de evisceracion. La tina para escaldar debe tener circulacién
de agua continua y el espacio suficiente para la eliminacion de plumas, ya sea
mecéanica o manual; debera contar con un area de lavado de canales previo al area
de evisceracion.

Las lineas de colgado y eviscerado deben ser independientes.

Debe contar con un sistema manual o mecanico para lavar la linea de colgado previo
a su regreso.
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Area de eviscerado e inspeccion. Debera estar separada fisicamente del area de
desplume, con un espacio suficiente para la inspeccién de las visceras y canales,
con una iluminacion de 100 candelas como minimo o su equivalente.

Debe contar con un area y equipo necesario para el lavado de las canales después
de su inspeccion.

Contara con instalaciones que garanticen el enfriado de las canales y con un
almacén para el hielo.

DISENO Y CONSTRUCCION DE UNA PLANTA TIF.
Dentro de las instalaciones requeridas para el sacrificio de aves podemos encontrar:

Cobertizos, areas de maniobras de camiones y muelles de carga para aves. Los
cobertizos tendran techos impermeables, pisos pavimentados o de concreto y
espacio para un flujo continuo ordenado que facilite la inspeccién antemortem,
debera contar con ventiladores para dispersar el calor. Las areas de estacionamiento
para los camiones y desembarcaderos, estaran pavimentadas con pendientes y
sistemas de drenaje, para evitar encharcamientos y facilitar la limpieza.

Area de desembarque, de matanza y de desplume. Para impedir que las aves,
plumas y sustancias indeseables pasen a otras partes del establecimiento, la sala de
recepcion de animales vivos estara separada del resto del edificio por paredes, con
puertas impermeables de cierre automatico y con acceso Unicamente para los
sistemas de transportacion de las aves.

El area de sacrificio estard separada del resto del establecimiento, por medio de
paredes impermeables y puertas de cierre automatico, con acceso Unicamente para
los sistemas de transportacién de aves. Se proporcionara un area con instalaciones
para captar la sangre y suficientemente amplia para garantizar su desangrado
completo.

El desplume y escaldado se realizara en &reas separadas de aquellas donde se
efectien operaciones como el eviscerado, para lo cual se utilizaran paredes
impermeables y puertas de cierre automético, con acceso Unicamente hacia los
sistemas de transportacion de las aves. Las tinas para escaladar las aves deben
contar con termémetro y el agua del tanque debe ser de circulacion continua.

Los transportadores seran de acero inoxidable u otro material similar lavable, que
estaran disefiados para presentar a las aves sacrificadas y sus visceras, de manera
gue se permita una inspeccion eficiente.

Se colocara un canal de captacién por debajo de la linea de transportacion, que se
localizara a partir del area en que las aves son abiertas para su inspeccion, hasta el
punto donde se retiren totalmente las visceras de las canales. El canal de captacion
debe lavarse continuamente, interna y externamente, por medio de un aspersor de
agua con suficiente presion. Debe contar con un flujo continuo de agua que corra en
sentido opuesto a la linea de transportacion.
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Instalaciones para el procesamiento de las visceras. Se contara con el equipo
adecuado para la remocién, inspeccion y lavado de las visceras antes de su envio a
las salas de refrigeracion. Los materiales utilizados en el area de eviscerado no
deben ser corrosivos ni toxicos.

La ubicacién y construccion de estas instalaciones, deben brindar proteccion
adecuada contra la contaminacion por otras operaciones en el establecimiento.

Instalaciones para manipular desechos no comestibles. Las instalaciones para
manipular los desechos no comestibles, seran lo suficientemente grandes y estaran
ubicadas fuera de las areas de proceso, para permitir una remocion limpia, ordenada
y sin que se apilen o entren en contacto con los productos comestibles.

Riel para pollos. El riel para pollos estara a una altura de 85 a 90 cm de la superficie
de operaciones y a una distancia de 18 a 25 cm de la linea vertical del gancho
sujetador.

Canal de captacion. El canal de captacion en el piso se ubicara por debajo del riel y a
una distancia de 15 cm del operador, para evitar que éste pueda introducir los pies
accidentalmente. Los canales de captacion estaran delimitados y seran Io
suficientemente anchos para colectar todos los materiales sélidos o liquidos que se
desprendan de las canales.

Protecciones. A lo largo de la linea de eviscerado, se instalaran hojas de material
inoxidable u otro material similar lavable, resistente a la corrosiéon y a la oxidacion.

Tolvas. Las paredes laterales de las tolvas tendran suficiente inclinacién, con el fin de
que el material depositado en ellas se deslice inmediatamente hasta el lugar en
donde seré retirado mecanicamente.

Como podemos observar los requerimientos para unas instalaciones tipo TFI son
mas especificas y rigurosas, ya que esta norma pretende garantizar que los
productos procedentes de este tipo de instalaciones cumplen en su totalidad con las
especificaciones para satisfacer todas las inspecciones zoosanitarias que se
requiera.

3. Norma Oficial Mexicana 009-Z00-1994 Proceso Sanitario de la Carne.

El proceso sanitario de la carne lleva consigo una serie de pasos que pretenden
eliminar cualquier riesgo de contaminacion de la canal, estos pasos son:

INSPECCION ANTE-MORTEM

Esta se refiere a la inspeccion que se realiza a las aves aun en vida para detectar
posibles problemas. A este respecto la nhorma nos dicta lo siguiente:
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No podra sacrificarse ningun animal dentro del establecimiento, sin previa
autorizacion del médico veterinario oficial o aprobado. La inspeccién antemortem
debe realizarse en los corrales del establecimiento con luz natural suficiente o en su
defecto, con una fuente luminica no menor de 60 candelas. EI médico veterinario
oficial o aprobado, vigilara que la insensibilizacion para el sacrificio de los animales,
se realice de forma humanitaria con electricidad o cualquier otro método autorizado
por la Secretaria.

La entrada de los animales a los establecimientos debe hacerse en presencia del
médico veterinario oficial o aprobado, quien ademéas de efectuar la primera
inspeccion, verificara la exactitud de los datos consignados en la documentacion que
acompafa al embarque.

Cuando por cualquier circunstancia un embarque, lote o animal no hubiere sido
inspeccionado al llegar al establecimiento, sera alojado en los corrales a disposicion
del médico veterinario oficial o aprobado. Con un maximo de veinticuatro horas
previas al sacrificio de los animales, el médico veterinario oficial o aprobado
practicara la inspeccion antemortem. El médico veterinario oficial o aprobado podra
incrementar el tiempo de reposo, cuando las condiciones de los animales lo
requieran.

En la inspeccibn antemortem se examinaran los animales en estética y en
movimiento, con el fin de apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel y
cualquier otra anormalidad. Los animales que se consideren sospechosos de
padecer alguna enfermedad, deberan separarse en un corral exprofeso,
procediéndose a su examen clinico y la toma de muestra en su caso, para
determinar el estado de salud y tomar la decision de sacrificarlo por separado o
proceder su decomiso.

Los animales que dentro de las 24 horas posteriores a la inspeccion ante-mortem no
hayan sido sacrificados, deberan ser nuevamente examinados por el médico
veterinario oficial o aprobado.

PRESENCIA DE ANIMALES ENFERMOS EN CORRALES

Durante el reconocimiento del ganado en pie, si el médico veterinario oficial o
aprobado sospecha de alguna enfermedad infecto-contagiosa, para cuyo diagnostico
sea imprescindible la colaboracion del laboratorio aprobado, se procedera a la toma 'y
envio de muestras debiendo retener y marcar al animal como "SOSPECHOSOQO".
Recibida la respuesta del laboratorio, si el resultado confirma el diagndstico
presuntivo, los animales seran sacrificados al final y por separado de otros animales,
debiendo llegar al area de sacrificio con la identificaciéon de "SOSPECHOSOQO".

ANIMALES MUERTOS Y CAIDOS

Debera informarse al médico veterinario oficial o aprobado la existencia de todo
animal muerto o caido en los corrales. El médico veterinario responsable dispondra
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el sacrificio inmediato de los animales caidos, quedando prohibido introducir a la sala
de sacrificio animales muertos. La disposicién de éstos sera de acuerdo al criterio del
médico veterinario oficial o aprobado, pudiendo ser: a planta de rendimiento para su
aprovechamiento como harina de carne y/o desnaturalizacion e incineracion.

Cuando la inspeccion veterinaria autorice el traslado de animales caidos a la sala de
sacrificio, debera realizarse en un vehiculo exclusivo para este fin.

EXAMEN POST-MORTEM

Una vez sacrificados los animales, estos deberan ser inspeccionados para encontrar
evidencias de lesiones que comprometan la higiene y sanidad de la canal, a este
respecto la norma nos dice:

Todo manipuleo que tienda a enmascarar o0 a desaparecer lesiones en la canal sera
causa de decomiso parcial o total. Después de ser sacrificados los animales, las
canales, 6rganos y tejidos, seran sometidos a un examen macroscopico. En caso
necesario, se complementara con un examen microscopico y/o bacteriolégico.

Son considerados no comestibles los 6rganos reproductores de machos y hembras,
vesicula biliar, pulmones y traquea, bazo, recto, tonsilas, 6rganos del aparato
urinario, pancreas, glandulas mamarias en produccion y nonatos.

La inspeccion higiénico-sanitaria de las canales, visceras y cabeza, debe ser
realizada por el médico veterinario oficial o aprobado y/o por el personal oficial
auxiliar.

La evisceracion se efectuara en un lapso menor de 30 minutos, a partir del momento
en que ha sido sacrificado el animal. Si por causas de fuerza mayor se extendiera
dicho lapso, todas las canales deben ser sometidas a toma de muestras para su
examen bacterioldgico. La canal, cabeza y visceras deberan identificarse con el
mismo numero y no seran retiradas del area de sacrificio, hasta obtener el dictamen
final del médico veterinario oficial o aprobado.

Toda canal en la que se observe alguna lesion, cualquiera que sea la region
anatomica, sera enviada al riel de retencién para el examen del médico veterinario
oficial o aprobado. Las visceras y cabeza que correspondan a esta canal, también
seran separadas para una inspeccion minuciosa y no podran ser lavadas ni cortadas
antes del dictamen final.

Cuando se presenten enfermedades cuyo diagnostico amerite pruebas de
laboratorio, la canal y sus visceras se depositaran en la jaula de retencion ubicada en
la camara frigorifica, hasta que los examenes de laboratorio permitan orientar el
criterio a seguir. En el caso de aves, las visceras deben ser exteriorizadas para su
correcta inspeccion.
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DESTINO DE LAS CANALES INSPECCIONADAS

De acuerdo al resultado de la inspeccion efectuada, las canales pueden ser liberadas
para consumo nhacional, exportacion o conserva.

Las canales, visceras y cabezas no aptas para el consumo humano, se enviaran
para destruirse a la planta de rendimiento o al horno incinerador, conforme a lo que
disponga el médico veterinario oficial o aprobado. Cuando las canales y otros
organos que se envien a la planta de rendimiento o al horno incinerador y sean
manejados manualmente, deberan ser desnaturalizados con acido fénico crudo u
otras sustancias autorizadas por la Secretaria, con el fin de evitar que sean utilizados
para el consumo humano.

MARCADO DE LAS CANALES INSPECCIONADAS

Para el marcado de las canales y productos aprobados para consumo humano se
utilizara tinta de color rojo; para productos aprobados para coccion tinta azul; en el
caso de carne y productos de equino, se empleard tinta de color verde. Los
productos decomisados deberan marcarse con tinta negra.

Las tintas empleadas seran indelebles y atéxicas con caracteristicas iguales para
todos los establecimientos. En el caso de visceras, éstas seran marcadas con sello
eléctrico.

En el caso de establecimientos que obtengan la certificacion de calidad Tipo
Inspeccidon Federal, los sellos deberan contener las siglas T.I.F. antes de su niumero
de clasificacion. La carne o productos que hayan sido inspeccionados y aprobados y
que por su pequefiez no puedan ser marcados, sellados o rotulados, deberan
transportarse en envases cerrados con la leyenda "Inspeccionado y Aprobado
SARH, México".

Cuando en las canales, visceras u 6rganos se descubra cualquier lesion o condicion
qgue los haga impropios para el consumo humano, seran rotulados, sellados o
marcados con la leyenda "Inspeccionado y Rechazado SARH, Meéxico";
procediéndose de inmediato a su separacibn o depdsito en recipientes,
compartimientos o locales especiales y acondicionados para tal objeto, quedando
desde este momento bajo el control del personal oficial o aprobado adscrito a la
planta.

Todas las porciones de carne u Organos decomisados, que por su naturaleza o
tamafio no puedan marcarse, seran colocadas inmediatamente en recipientes que en
forma visible lleven la leyenda "Inspeccionado y Rechazado SARH, México".

Las canales o partes de las mismas aceptadas para coccién, se marcaran con la
leyenda "Inspeccionado y Aprobado para Coccion SARH, México".
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REINSPECCION EN LOS ESTABLECIMIENTOS.

Toda clase de carnes y productos, incluyendo los envasados, inspeccionados y
provistos de su marca, sello oficial o etiqueta comercial, procedentes de un
establecimiento, seran reinspeccionados cuantas veces sea necesario por el
personal oficial, hasta el momento de salir del establecimiento, a fin de asegurar su
buen estado para el consumo humano. Si algin producto no retne las condiciones
sanitarias exigidas o resulta impropio para el consumo humano, se retendra
destruyéndose las marcas, sellos o las etiquetas originales y su destino final sera
resuelto por el médico veterinario oficial o aprobado. Si un producto se contamina por
contacto con el piso, medio ambiente u otra forma, podra ser aprobado previo retiro
de la parte contaminada, debiendo presentarse al personal oficial para su
reinspeccion.

Si existe la sospecha de que algun producto congelado no reune las condiciones de
sanidad, el médico veterinario oficial o aprobado ordenard su descongelacion y
practicara una reinspeccion a fin de determinar su verdadero estado.

Los productos congelados deben descongelarse mediante procedimientos aprobados
por la Secretaria.

El personal oficial adscrito al establecimiento, cuidard que los productos
sospechosos de encontrarse en mal estado, o bien que por cualquier otra
circunstancia sean impropios para el consumo humano, se identifiquen con la
etiqueta "Retenido SARH, México"; si en la reinspecciéon se confirma el diagndstico,
se procedera a su decomiso. En el caso de que los productos sean aprobados, sera
retirada la etiqueta de "Retenido SARH, México" y se identificaran con el sello
"Inspeccionado y Aprobado SARH, México".

Hemos hablado de los rastros y procesos de sacrificio tradicionales y modernos, de
las Normas que el Estado crea para estandarizar la calidad de la carne y de algunos
otro aspectos relativos a la sanidad de la carne de ave, pero no olvidemos que todos
esto no es garantia de que al final del proceso obtengamos canales que cumplan con
todas las normas de higiene y sanidad.

Tanto en los establecimientos como en el proceso de matanza siempre existira el
riesgo de que en algun momento, algun error técnico, mecéanico o humano hagan
que todo el esfuerzo que se realiza se venga abajo. Esto debido a que tanto las
maquinas como los empleados de los rastros llegan a cometer errores que se
convierten en una mala higiene de las canales. Otra causa es que en el proceso de
sacrificio existen puntos donde se debe ser muy cuidadoso al momento de realizarlos
y tenerlos en supervision constante para que cualquier contratiempo sea atendido de
inmediato y no perjudique el resto del proceso.
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lll. SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA.

1. Importancia de la Inocuidad alimentaria.

El incremento en las relaciones comerciales internacionales se ha acompafado de
un aumento en el nivel de exigencia de los consumidores. Anteriormente se hablaba
de alimentos de buena calidad, sanos, nutritivos y sabrosos; sin embargo, debido al
desarrollo de epidemias ocasionadas por productos alimenticios portadores de
agentes patdgenos, los gobiernos han establecido leyes que permitan mantener
niveles de inocuidad aceptables en dichos productos.

Tal como lo cita Velez y Trinidad (2003) en sus escritos, todos los alimentos son
susceptibles de contaminacién. La ingestion de un producto contaminado que
contenga cantidades suficientes de sustancias venenosas o0 de microorganismos
patdégenos, serd causa de una Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA). Estas
enfermedades tienen un considerable impacto socioeconémico, aunque no es real
pensar en el total dominio de este tipo de enfermedades, es razonable identificar y
controlar las causas que las producen como medidas de prevencion.

En el sector pecuario nuestro pais tiene una produccién elevada, somos productores
y exportadores de materias primas agropecuarias y productos elaborados de
porcinos, ovinos, bovinos, caprinos, aves y abejas. Durante el proceso de produccion
de cualquier especie vegetal o animal es importante la calidad de los insumos
utilizados en la produccién, en lo pecuario, es importante el aspecto genético, el buen
uso de productos quimicos como medicamentos, estimulantes del crecimiento y
plaguicidas, y los cuidados adecuados en el transporte de las granjas al rastro. Este
altimo es de suma importancia, ya que el estrés ocasionado por un transporte
inadecuado y la subsecuente produccion de adrenalina dardn como resultado la
disminucién de la calidad del producto.

La preservacion de la calidad del producto obtenida en la fase primaria es importante
preservarla durante el proceso de manufactura o industrializacion. En nuestro pais, la
mayor parte de los animales son sacrificados en rastros ilegales que no cuentan con
las medidas de seguridad e higiene necesarias, supervision veterinaria a fin de
verificar la salud del animal y realizar pruebas de laboratorio y determinar si el
producto esta contaminado o el animal estaba enfermo.

El mejor lugar para sacrificar a los animales y garantizar la calidad del proceso y del
producto, es mediante los Rastros Tipo Inspeccién Federal (TIF), en los cuales ya se
implementan las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que incluyen entre otras:
forma de sacrificio, inspeccién ante y posmortem, la conservacion de productos
carnicos y aplicacion de los Programas operativos Estandar de Sanitizacion (POES)
en las instalaciones asi como medidas de higiene y seguridad del personal que ahi
labora. Es importante mencionar que los rastros TIF se encuentran establecidos en
México desde hace 50 afios y al 1993 Unicamente se encontraban instalados 140
rastros y al 2003 este numero se incremento a 328.
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El Gobierno Federal considera de suma importancia la aplicacion de BPP y BPM en
productos agricolas, pecuarios, acuicolas y pesqueros a fin de elevar los niveles de
inocuidad y obtener productos competitivos a nivel internacional, por ello ha
implementado el Programa Nacional de Inocuidad Alimentaria, a través del
SENASICA, encaminado a establecer sistemas de minimizacién de riesgos en las
unidades de produccion primaria, procesamiento, transporte y comercializacion. Para
ello se han realizado acciones de divulgacion —materiales y cursos de capacitacion
orientados a productores, procesadores, empacadores Yy personal oficial;
desarrollado normas y emitiendo cuando asi aplica, los certificados de inocuidad o de
la aplicacion de las Buenas practicas.

A este respecto Holroyd (1999) dice que actualmente la cadena alimentaria se
somete a analisis muy profundos y detallados como nunca antes se habia visto. Este
autor opina que las fobias relacionadas con los alimentos son un tema que se esta
convirtiendo en una industria en si misma, pues los consumidores ya no estan de
acuerdo en aceptar una simple aseveracién de que no hay riesgo. La industria debe
ser capaz de comprobar que no hay riesgo, lo que claramente significa que
Gnicamente tendremos industria avicola siempre y cuando sus productos, practicas y
actitudes sean totalmente reconocidos y apreciados por el publico como una
contribucién constructiva y segura a la sociedad.

El consumidor promedio responde rapidamente a las mejorias de la calidad que sean
apreciables y reales, a la disposicidon y a la conveniencia, pero igualmente puede
hacer lo contrario en el caso de las malas practicas, quejas del consumidor, miedos a
los alimentos y demas. Las prioridades del consumidor tienden a multiplicarse.

La industria ha respondido positivamente al reconocer que un compromiso del
conocimiento de los problemas y desafios que enfrenta cada miembro de la cadena
alimenticia es por lo tanto una disciplina necesaria en el mundo de negocios actual
para poder operar un programa efectivo diario de comercio.

Los enlaces dentro de la cadena de alimentos se cierran rapidamente, en donde, sin
un sistema interno exacto para hacer un rastreo completo, la calidad de los productos
se puede ver comprometida. El progreso dentro de la seguridad en los alimentos
Gnicamente puede darse por asociacion a través de la demanda en la cadena de
alimentos, que sobrevive siendo completamente honesta y con auditorias abiertas.

El control higiénico de las fabricas es una asociaciébn de dos sentidos, entre los
factores, el aseguramiento de la calidad y los oficiales veterinarios del gobierno.

Es una politica clara y comprensible de los gobiernos, de los minoristas, de los
establecimientos de comida rapida y de cualquier otro sector de la cadena de
alimentos, minimizar completamente la ocurrencia de “riesgos” de cualquier miembro
del publico consumidor.

Desde luego el problema es que hay una brecha muy profunda entre la percepcion y

la realidad del riesgo. Hay diversos estandares de riesgo usados por los medios
masivos de comunicacion, reguladores, las cortes, consumidores y el publico, y
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pocas tienden a poner todo dentro de su contexto de verdad. La percepcion del
publico del riesgo a menudo difiere de la de los expertos. Los expertos no estan de
acuerdo con los riesgos y tienden a confundir el riesgo con la peligrosidad.

La peligrosidad es concebida como el potencial de hacer dafio, y el riesgo es
concebido como el dafio causado por el peligro. Esto puede variar desde no tener
efecto alguno hasta tener consecuencias fatales y por lo tanto el riesgo es una
peligrosidad multiplicada por la exposicion.

El riesgo se divide en cuatro actividades.

- Estimacion de los riesgos; investigacion cientifica.

- Evaluacién de los riesgos; juicio social basado en la percepcion del publico.

- Relacion costo / beneficio.

- Comunicacion de riesgos; poner los riesgos dentro de un contexto con todos los
demas riesgos que corre un individuo.

La comunicacién de los riesgos comparados es uno de los desafios mas urgentes de
todos los negocios modernos.

Toda la revision de los riesgos y peligrosidad de los alimentos nos llevan a un solo
fin, disminuir el daflo causado por enfermedades transmitidas por los alimentos, ya
sea por contaminacion de estos o por zoonosis.

Al respecto de los riesgos que involucran los alimentos, Nuez (2003) opina que como
productores y consumidores de alimentos, en una sociedad industrializada, nos
hemos acostumbrado al abasto masivo de alimentos sin comprender plenamente sus
implicaciones.

Casos recientes de enfermedades transmitidas por alimentos ampliamente
difundidos por el Sistema de Informacion Regional para la Vigilancia Epidemiolégica
de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (SIRVE-ETA) en Latinoamérica
y el Caribe, corroboran que la contaminacion microbiana es un problema principal
relacionado con la inocuidad de los alimentos.

La inocuidad de los alimentos es una de las principales consideraciones en la labor
del Médico Veterinario Zootecnista. Todos reconocen que la inocuidad de los
alimentos es un problema mundial que interesa a los paises industrializados, y con
mayor razon al mundo en desarrollo que incluye a paises considerados
econdmicamente emergentes como es el caso de México. Visto de esta manera,
adquiere el caracter de politica para el comercio internacional.

La mayoria de los problemas de higiene se deben a la manipulacion equivocada de
los alimentos durante su obtencidén y preparacion, incluso durante su fabricacion y
posterior al envasado. Al respecto, el establecimiento de buenas practicas de higiene
y sanidad eficaces es relativamente sencillo en principio, pero esta lejos de ser
simple en la préactica; todos los detalles son de la maxima importancia y el fallo en
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uno de ellos hacen que todos los demas sean inutiles. Cabe sefialar que las buenas
practicas y los beneficios econémicos van de la mano. (Nuez, 2003)

Un alimento apto para el consumo humano debe ser sano e inocuo. Sano se refiere a
que posea el valor nutricional acorde con su naturaleza y autorizacion; inocuo o
seguro es un alimento con riesgos minimos para el consumidor, ausente de
alteracion, adulteracion o contaminacion. La alteracibn o descomposicion es un
proceso natural de todos los organismos, todos los alimentos son perecederos con
diferente vida Uutii en dependencia de su contenido de agua y nutrientes,
condicionado ademas por el manejo a que son sometidos.

La adulteracibn o fraude es un engafio consciente y malintencionado de un
productor, transformador o comerciante hacia los consumidores, cuando abastece
alimento en condiciones violatorias respecto a las disposiciones normativas. Asi, el
comercializar alimentos de origen animal con residuos farmacolégicos en
concentraciones violatorias esta tipificado como adulteracién

La proteccion de los alimentos debe ser una de las principales prioridades a
considerar en nuestro pais. La higiene de los alimentos abarca todas las medidas
necesarias para lograr que los alimentos sean inocuos y saludables, y se conserven
en buen estado en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccién
hasta el consumo. La importancia de la proteccion de los alimentos ha ido
aumentando a causa de:

a) El rapido crecimiento de la poblacion del mundo y la demanda cada vez mayor de
alimentos.

b) El aumento de la poblacién urbana y la consiguiente disminucion de la rural.

c) Los progresos de la tecnologia de los alimentos que permiten presentarlos de una
manera nueva y mas sofisticada, lo que puede inducir a error al consumidor en
cuanto a su manipulacion.

d) El aumento en la contaminacion del ambiente, lo que tiene consecuencias
desfavorables sobre la calidad de los alimentos en general.

e) El aumento del comercio nacional e internacional de alimentos inocuos y de
calidad, asi como del transporte de materiales basicos desde lugares donde las
normas de higiene no suelen ser muy estrictas.

En muchos paises, tanto autoridades reguladoras como funcionarios de al industria
alimentaria, coinciden con que la manera mas efectiva y econdmica para controlar
dichos riesgos es implantando programas de Buenas Practicas de Higiene y
Sanidad, y en lo necesario, elaborando procedimientos de Operacion Estandarizada
de Saneamiento como base para la implantacion del sistema de Analisis de Riesgos
en Puntos Criticos de Control, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points),

2. Analisis de Riesgos en Puntos Criticos de Control (HACCP)

Siguiendo con la cita de Nuez (2003) tenemos que el autor dice que el sistema
HACCP tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico y puede aplicarse en
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todas o0 en cada una de las etapas de la cadena alimentaria, desde el productor
primario hasta el consumidor final, por lo que se considera integral; permite identificar
peligros para la salud humana, ya sean de tipo bioldgico, quimico y fisico, asi como
evaluarlos con base en pruebas cientificas y seleccionar medidas para su control con
el objetivo de garantizar la inocuidad de los alimentos, lo que lo hace netamente
preventivo y de alta productividad; sin depender principalmente de al inspeccién del
producto final. Para que su aplicacién logre buenos resultados, es necesario que
tanto la direccion como el personal de las empresas se comprometan y participen
plenamente. También se requiere de una orientacion interdisciplinaria, la cual debera
incluir, cuando proceda, a expertos veterinarios en salud publica y en el
aseguramiento de la calidad de los alimentos; microbidlogos, quimicos en alimentos
y tecndlogos, personal de control de calidad y del area de produccion; agronomos y
expertos en salud ambiental, segun el estudio del que se trate.

El HACCP puede ser utilizado por las areas de regulacion sanitarias competentes, en
las unidades de produccién pecuaria, en establecimientos donde preparen alimentos
que puedan estar implicados en investigaciones de brotes de origen alimentario; se
puede aplicar en las evaluaciones de sistemas ya establecidos en diferentes
empresas, en los restaurantes y por agencias que proporcionan consultorias para la
industria alimentaria, para la capacitacion en la instrumentacién del sistema y
demostracion de su eficacia con la evaluacion y verificacion de resultados.

En la mayoria de las empresas avicolas se tiene un alto grado de adelanto en lo que
se refiere a técnicas de produccién y uno de los retos mas grandes que actualmente
estan enfrentando, es la integracion hacia la comercializacion, incluyendo el
empaque, la calidad e inocuidad y la industrializacion.

El HACCP representa para la industria alimentaria la posibilidad de identificar
sistematicamente riesgos microbioldgicos, quimicos y fisicos garantizando la
inocuidad y mejorando paralelamente la calidad de los alimentos a todo lo largo de
su cadena productiva, ya que se establecen controles preventivos bajo los criterios
del Control Total de Calidad.

Los principios del sistema HACCP son:

a) Realizar un analisis de peligros.

b) ldentificar los puntos criticos de control (PCC) en el proceso.

c) Establecer un limite o limites criticos para cada medida de control asociada con
cada PCC identificado.

d) Establecer un sistema de vigilancia frecuente (monitoreo) sobre las medidas de
control de los puntos criticos.

e) Establecer las acciones correctivas que han de llevarse a cabo, cuando la
vigilancia indica que un determinado PCC no esta controlado; o dicho de otra
forma, cuando haya una desviacién del limite critico establecido.

f) Establecer procedimientos de verificacion para comprobar que el sistema HACCP
funciona eficazmente.
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g) Establecer un sistema de registros que documenten estos principios y su
aplicacion.

3. Bioseguridad en producciones avicolas.

Para obtener buenos resultados en cuanto sanidad, higiene e inocuidad alimentaria
se debe tener especial cuidado en la salud de los animales desde que estos estan en
las granjas, asi podremos disminuir considerablemente el riesgo de canales con
problemas de enfermedades o lesiones que ocasionen decomisos 0 en casos peores
gue dichas canales provoquen dafios en la salud de la poblacion consumidora. La
bioseguridad nos dara las herramientas necesarias para garantizar la minima o nula
presencia de enfermedades y/o lesiones en los animales destinados a los rastros
avicolas.

Vaillancourt (2003) define la Bioseguridad como un conjunto de medidas para
disminuir la posibilidad de transmision de enfermedades infecciosas.
Verdaderamente es imposible prevenir totalmente las enfermedades, pero hay dos
niveles, uno para prevenir y otro para contener, para evitar las epidemias, el
contagio, porque muchas veces es imposible de eliminar todos los riesgos, entonces
hay veces que se pueda presentar un brote. Pero no es un problema muy grande si
hay solo una o dos granjas, el asunto primordial se vuelve problema cuando hay una
densidad muy alta de granjas en una region, es cuando hay una explosion.

Para la implantacion de un programa de bioseguridad en una granja hacen falta
muchos aspectos. Implica mucho una buena comunicacion si el duefio de la granja,
el veterinario y los empleados participan en la creacion del programa de
bioseguridad, porgue sino, es dificil saber qué se va a hacer. Si hay una colaboracion
es mas factible mantener una participacién total, porque si el programa es solo sobre
el papel, realmente no se puede hablar de su existencia. También es buena la
comunicacién cuando cada persona va a trabajar a la granja, durante su entrada, o
de visita en la granja.

Las medidas minimas para implantar un buen programa de bioseguridad son: control
de trafico, principalmente solo personas que son esenciales para mantener a las
parvadas, no visitante, si los hay, es muy importante el usar botas de hule limpias,
usar overoles, limpiarse las manos; hay muchas veces que la transmision de
enfermedades en humanos es a través de las manos, y también son un riesgo de
contagio del humano a los animales. Entonces es una bioseguridad al nivel de la
granja. Después de controlar el trafico, sigue la sanitizacion con desinfeccion y
control de los puestos. Es el nivel de la granja y también de la region. Hoy es
imposible tener una bioseguridad buena, alta, sin una perspectiva regional.

Una vez teniendo una bioseguridad correcta en la granja, el siguiente paso es
obtener canales sanas, inocuas y de aspecto agradable. Estos aspectos han
adquirido una mayor importancia en los ultimos afios en que la poblacién exige
alimentos cada vez mas sanos, e incluso este tipo de productos son los éptimos para
competir en los mercados internacionales.
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4. Inocuidad alimentaria.

Para entender un poco mejor a lo que se refiere la inocuidad alimenticia
comencemos con la definicibn del concepto que nos da Bertrab (2004). Inocuo
significa que un alimento NO contiene riesgos o peligros para la salud.

La inocuidad no debe afectar los aspectos tradicionales de calidad del alimento. La
importancia de la inocuidad alimentaria radica en ser una herramienta indispensable
para la calidad en los alimentos y como herramienta de competitividad.

El actual contexto de apertura comercial y de creciente globalizacion de la economia,
lleva ineludiblemente a la industria nacional de alimentos a procurar productos de
mayor calidad, mas competitivos e incluso con mayor contenido tecnolégico.

Si bien los productos mexicanos han alcanzado altos niveles de calidad y han
obtenido de esta manera el reconocimiento en el mercado nacional e internacional,
se enfrentan al nuevo reto de constituirse como alimentos de buena calidad, sanos,
saludables, nutritivos, sabrosos y sobre todo, inocuos.

El incremento de las relaciones comerciales internacionales permite y facilita que una
epidemia local alcance dimensiones mundiales, lo que dificulta, a pesar de los
avances de la medicina moderna que se puedan controlar y eliminar a los
microorganismos y contaminantes que ancestralmente han dafiado a la humanidad.
Un caso de esto seria la tan sonada “gripe del pollo”.

Los diferentes tratados de libre comercio con que cuenta nuestro pais contempla la
necesidad de un cddigo comercial uniforme y, en materia de alimentos, la inocuidad
es un elemento primordial ya que se hace necesaria una legislacion equivalente
dirigida a lograr los mismos niveles de calidad sanitaria, es decir, los mismo niveles
de inocuidad o de garantia en cuanto a que un alimento no represente riesgos
quimicos, fisicos 0 microbiolégicos.

Todos los alimentos son susceptibles de contaminacion. La ingestion de un producto
contaminado, que contenga cantidades suficientes de sustancias venenosas o de
microorganismos patogenos, sera causa de una Enfermedad Transmitida por
Alimentos (ETA). Estas enfermedades tienen un considerable impacto
socioeconOmico, aunque no es real pensar en el total dominio de éste tipo de
enfermedades, es razonable identificar y controlar las causas que las producen, con
medidas de prevencion.

La responsabilidad del control de los riesgos microbiologicos recae sobre los
individuos que intervienen en todas las fases de la cadena alimentaria, desde la
explotacion agricola o ganadera, hasta el consumidor final.

Un lider en la produccion de alimentos debe conocer:

- Las enfermedades que los alimentos pueden transmitir.
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- Las etapas en las que se pueden prevenir, eliminar o reducir la transmision.

- Larelacién que existe entre la higiene personal y el contacto de enfermedades.
- Las condiciones adecuadas de tiempo y temperatura para procesamiento.

- Los procedimientos correctos para limpieza y sanitarizacion.

Desarrollo y aplicacion.

El tema de inocuidad alimentaria empezé a difundirse a través de los medios de
comunicacién de los Estados Unidos de Norteamérica a principios de los afios
noventa, cuando surgieron brotes de enfermedades infecciosas atribuidas al
consumo de alimentos en mal estado. Desde entonces, ese pais ha establecido
sistemas de control preventivos como el Sistema de Inocuidad Alimentario "Del
Campo a la Mesa", que se hizo publico como iniciativa de ley en mayo de 1997.

En México se cre6 el Programa Integral de Desarrollo Tecnolégico para la Calidad
Alimentaria y actualmente se cuenta con el Programa Nacional de Inocuidad de
Alimentos de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion / SAGARPA.

A la fecha, la herramienta que mejor permite garantizar la seguridad de los alimentos
es el método HACCP conocido también como Andlisis de Riesgos, Identificacion y
Control de Puntos Criticos. Este es un método con enfoques sistematicos y
preventivos.

Con la aplicacion del método HACCP, puede no sélo garantizarse la inocuidad de los
alimentos, sino también aspirar a mejores términos y condiciones contractuales con
clientes nacionales y extranjeros. Resulta conveniente aplicar el método HACCP en
conjunto con otros sistemas y modelos de calidad como ISO 9000 y Mejora Continua,
aungue cabe mencionar que ninguno de estos puede suplir por si solo los aspectos
de calidad sanitaria e inocuidad.

Con las estrategias de inocuidad que han desarrollado los diferentes paises puede
mantenerse una adecuada administracion de proceso, producto y calidad, y por lo
tanto, expandir oportunidades de mercado y promover la competencia econémica
mediante un comercio mas transparente que beneficie a productor y consumidor.

Por su parte el gobierno Mexicano también aporta medidas para la lograr la
inocuidad de los alimentos y asi prevenir enfermedades zoonoticas o provocadas por
contaminacion de los productos alimenticios, a este respecto en la SAGARPA (2004)
encontramos lo siguiente:

El Gobierno Mexicano tiene como prioridad implementar politicas orientadas para
proteger a la poblacion de enfermedades causadas por la contaminacién de
alimentos, asi como mejorar la competitividad comercial de los productos
agroalimentarios, acuicolas y pesqueros de origen nacional. Por consiguiente se ve
incrementada la oferta de aquellos alimentos que proviene de unidades productivas y
establecimientos en cuyos procesos de produccién y procesamiento se aplican
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sistemas que aseguren la calidad sanitaria de los alimentos. Asimismo, es importante
garantizar a los consumidores que en la produccion y sanidad de productos
agropecuarios destinados al consumo humano, se apliquen insumos registrados y se
promueve el buen uso de los mismos, vigilando que no se utilicen los que estan
identificados como peligrosos para la salud.

A partir del 10 de julio de 2001, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), adquiere competencia en materia de
inocuidad de alimentos, contenida en su Reglamento Interior, en el cual se establece
atribuciones especificas para el SENASICA en la materia.

Para el desarrollo de estas atribuciones, se establece el Plan Maestro de Inocuidad
Agroalimentaria, Acuicola y Pesquero, en el cual se determina que se llevaran a cabo
acciones en los distintos eslabones de la cadena productiva de los alimentos de
origen agropecuario, acuicola y pesquero, promoviendo tanto la aplicacion como la
certificacion de sistemas de reduccion de riesgos tales como: Buenas Précticas
Agricolas (BPA), buenas Practicas Pecuarias (BPP), Buenas practicas de Produccion
Acuicola (BPPA), Buenas Practicas de Manufactura o de Manejo (BPM),
Procedimientos Operacionales de Sanitizacion Estandar (POES) y Analisis de
Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP), segun corresponda a cada caso.

En una primera etapa, se esta induciendo la aplicacién y la certificacion de sistemas
de minimizacién de riesgos en unidades productivas y establecimientos de alimentos
a través de la concertacion de programas voluntarios con los productores.

Los procedimientos por medio de los cuales SENASICA otorgara un reconocimiento
oficial a las empresas que aplican estos esquemas de minimizacion de riesgos en
sus procesos de produccién, procesamiento, empaque y almacén de alimentos,
seran la emisién de un reconocimiento o un certificado.

Las metodologias de reduccion de riesgos que se apliquen en las unidades de
produccion y establecimientos de proceso de alimentos, estaran sujetas a inspeccion
y auditoria por terceros autorizados y reconocidos por SENASICA, que esta llevando
acabo programas de capacitacibn para auditores en materia de sistemas de
reduccion de riesgos en la produccion y proceso de alimentos en los diferentes
programas voluntarios de inocuidad que por grupos de alimentos esta
implementando SENASICA.

5. Programas de Inocuidad de Alimentos de Origen Pecuario.

Dentro de las prioridades en la materia, se encuentran incorporar rastros y plantas de
productos cérnicos al sistema Tipo Inspeccion Federal (TIF), y a concertar con los
productores e industriales de alimentos de origen pecuario, programas voluntarios de
aplicacion y certificacion de sistemas de reduccion de riesgos (Buenas Practicas de
Produccion, BPP, y Buenas Practicas de Manufactura, BPM) en la produccion
primaria de bovinos, cerdos, aves y apicola, asi como en el procesamiento primario
de carnes frias y embutidos no incorporados al sistema TIF, y en incrementar la
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oferta nacional de alimentos de origen pecuario de calidad sanitaria garantizada y
proteger la salud de los consumidores al mejorar la competitividad y acceso a los
principales mercados internacionales de alimentos.

Para el desarrollo de estos programas, se han desarrollado manuales en materia de
Inocuidad pecuaria, que establecen las principales especificaciones que se deben
cumplir en las unidades de produccion y establecimiento de un proceso primario de
productos pecuarios de consumo humano. (SAGARPA, 2004)
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V. DESCRIPCION DE LOS PUNTOS DE MAYOR RIESGO DE
CONTAMINACION.

El proceso de crianza Yy sacrificio de las aves representa un riesgo desde un
principio. En la actualidad la globalizacién y la apertura de mercados han hecho que
las enfermedades que se creian enzooticas de algunas zonas se hayan extendido
actualmente por todo el mundo, adquiriendo mayor resistencia a los antibiéticos y a
las vacunas. Sin embargo, la buena practica de estas actividades puede disminuir e
incluso erradicar todos riesgos que representan.

El andlisis microbioldgico se puede emplear para controlar el mantenimiento de las
condiciones higiénicas en los mataderos. El andlisis regular de los productos o de las
superficies de trabajo pueden indicar cuando no se cumplen las normas, pero este
descenso en las condiciones higiénicas debe detectarlo y corregirlo el inspector
antes que haya contagios excesivos. Es importante recordar que las condiciones
higiénicas de trabajo en el rastro hay que controlarlas fundamentalmente empleando
técnicas de trabajo adecuadas y el analisis bacteriano debe utilizarse solo como
comprobacion y no en sustitucion de los controles higiénicos apropiados.

El compromiso que tiene el criador de ofrecer un producto sano, higiénico e inocuo
es el principal motivo de las mejoras continuas que se realizan en cuanto al proceso
a seguir en la crianza, sacrificio y comercializacion de las aves para carne. En esta
cadena de acontecimientos es imprescindible conocer cuales son los puntos donde
el ave puede contaminarse de alguna forma, ya sea por alguna enfermedad, toxinas,
o cualquier otro elemento que haga que su carne represente un riesgo para la salud
humana; es decir que existen tres puntos o apartados que tenemos que considerar
para garantizar un producto adecuado en los aspectos de calidad, nutricion y
sanidad.

Este primer punto se refiere a la crianza; si los animales provienen de granjas en
donde el proceso de produccion sea el adecuado, seguramente llegaran en buenas
condiciones al rastro. En el segundo punto se contempla la inspeccién en los centros
de sacrificio, ya que si esta es adecuada y eficiente eliminara los riesgos potenciales.
Por dltimo, en el tercer punto tenemos que si el proceso técnico de sacrificio se
desarrolla tomando en cuenta los procedimientos aprobados para dicho efecto,
garantizara un producto higiénico y sano para el consumo humano.

A continuacion revisaremos cuales son los puntos de mayor riesgo en el proceso de
sacrificio del ave, teniendo como antecedente los temas anteriores que hablan de
esta préactica.

1. Contaminacion en rastros.

El origen de las bacterias, como nos dice Bremner (1981), debe ser investigado a fin

de reconocer el origen de la contaminacion y de esta forma poder tomar medidas
para corregir la situacion. Los microorganismos causantes de la alteracion ingresan
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al rastro en gran numero con la piel y las plumas de las aves y con el polvo producido
al sacar las aves de las jaulas de transporte. Las patas, pechuga y region cloacal
tienen contaminacion fecal, con una elevada carga de bacterias mesdfilas.

Como es sabido, la mayor parte las bacterias que pudieran contaminar la canal del
ave no pueden atravesar facilmente las barreras biol6gicas como es la piel, es por
esto que se considera que el riesgo de contaminacion de las aves mientras se
colocan en los ganchos y en el proceso de aturdimiento no es de consideracion; pero
como se explica en el parrafo anterior los microorganismos llegan con las aves y se
pueden diseminar por todo el rastro. Asi mismo el sacrificio y el desangrado se
consideran de bajo riesgo.

En la fase de escaldado se utiliza agua a una temperatura de entre 50 a 55°C
durante 60 a 90 segundos siendo que en muchas ocasiones esta temperatura optima
es elevada intencional o accidentalmente, lo que provoca cambios considerables en
la textura y grosor de la piel, esto nos trae como consecuencia que la piel se torne
mas delgada y se rompa facilmente; al quedar el musculo expuesto, la entrada de
bacterias y otros elementos contaminantes se vuelve mas factible. Siguiendo con la
opinion de Bremner (1981), nos dice que el nimero de bacterias se reduce durante el
escaldado, pero siempre quedan algunas en la canal y otras contaminan el ambiente.
Por lo anterior deducimos que la fase de escaldado se debe clasificar como un punto
de riesgo medio y que, aunque no provogue la contaminacion por si misma, las
condiciones en que la canal salga del escaldado nos dara el nivel de posibilidades de
contaminacion.

La desplumadora es considerada como un factor de riesgo medio — alto, esto porque
la maquina tiene contacto con todas las canales que se procesan en el dia, haciendo
qgue el riesgo de contaminacion por contacto sea de importancia. Algunos de los
elementos que pueden contaminar la canal en este punto son: materia fecal
impregnada en las plumas de las aves, pus y fluidos corporales principalmente. Pero
también un mal ajuste o una operacion inadecuada de la maquina, puede dar como
resultado la ruptura de la piel provocando una solucién de continuidad.

El punto considerado de mayor riesgo en el proceso de sacrificio del ave es el
eviscerado. En las cadenas modernas de sacrificio de las aves el eviscerado se
realiza en la misma cadena de proceso del rastro por maquinas especializadas; es
por esto que la canal debe presentar las condiciones necesarias en cuanto a talla
para que la maquina sea ajustada a ella y pueda desarrollar su trabajo
adecuadamente, de lo contrario sucede que el eviscerado no se realiza
correctamente; esto provoca, en algunas ocasiones, que el contenido del tracto
gastrointestinal entre otros fluidos, entre en contacto con la masa muscular
ocasionando su contaminacion. Bacterias mesoéfilas de origen intestinal pueden
contaminar la canal a partir del tracto alimentario durante la evisceracion y entre ellas
Bremner (1981) destaca al Clostridium perfringens y a las salmonelas; ambos tipos
de bacterias pueden producir envenenamientos por lo que su control es importante.
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El hecho de que la canal entre en contacto con los fluidos o contenido del tracto
gastrointestinal del animal es signo de contaminacion en si mismo; por lo que el
grado de contaminacion estara condicionado por la practicas sanitarias, de
bioseguridad e higiene que se tuvo con los animales durante su crianza, animales
criados bajo estrictos controles de salud e higiene nos daran canales con bajo riesgo
de tener alguna enfermedad o patologia que represente un peligro para la cadena de
proceso en el rastro.

Es importante sefalar que en el proceso de sacrificio se presenta un estado séptico
hasta el desplume, por lo tanto antes del eviscerado serd necesario lavar y
desinfectar la canal.

En el eviscerado debera conservarse la integridad de las visceras evitando de esta
manera la salida de liquidos y por lo tanto de elementos potenciales de
contaminacion. Para asegurar la higiene de la canal es recomendable hacer un
nuevo lavado y desinfeccion de la canal posterior al eviscerado.

Otro punto de riesgo lo representa la inspeccidén post mortem de las canales. A este
proceso le asignamos un nivel medio de riesgo, ya que el personal que realice esta
actividad debe tener la capacitacién y experiencia necesaria para identificar lesiones
causadas por patologias o para identificar materiales que pudieran estar
contaminando la canal. En este punto es posible identificar donde se esta
contaminando la canal, analizando las sustancias contaminantes y determinando de
donde provienen.

Otro foco de microorganismos causantes de alteraciones es, segun Bremner (1981),
el agua, que en opinion del autor, aunque las autoridades consideran potable puede
contener un namero variable de dichos organismos. También existe el riesgo de que
los trabajadores puedan contaminar las canales durante el proceso con bacterias
causantes de intoxicaciones alimentarias. La higiene personal de los manipuladores
es importante para prevenir dicha contaminacion de origen humano, que incluye
fundamentalmente a las salmoneras y a los estafilococos.

Por ultimo se considera que la comercializacion también representa un riesgo, que se
podria considerar medio — alto, debido a que en nuestro pais es comun la
comercializacién de pollo con visceras, esto puede ocasionar una descomposiciéon
mas rapida de la canal y deteriorar la calidad de la carne que compra el consumidor.
Por otra parte la conservacion de la cadena fria es también parte importante en la
conservacion de la canal. En ocasiones los revendedores no cuentan con el equipo
necesario para mantener la temperatura adecuada de la canal iniciAndose asi la
descomposicion de ésta. Igualmente, en el proceso de transporte, un mal manejo
aunado a deficientes medios de transporte, hacen que la canal se contamine con
polvo, agua de lluvia y una gran cantidad de materiales que se encuentran en el aire.
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2. Contaminacién en mercados publicos.

En la mayor parte de mercados establecido en nuestro pais la carne de pollo es
vendida por detallistas que compran las canales ya desplumadas y solo se realiza el
eviscerado en el local. Esta practica también presenta riesgos de contaminacion,
esto porque las canales llegan aun con visceras las cuales pueden comenzar la
descomposicion de la canal de una manera mas rapida. En general, los locales que
expenden canales de pollo no cuentan con las instalaciones y equipo adecuados
para dichas actividades, el manejo que se les da a estas canales en muchas
ocasiones no es el adecuado, ya que son manipuladas en contenedores sucios o
depositadas directamente sobre alguna superficie sin ningun tipo de higiene. El agua
gue se utiliza para eviscerar y lavar la canal, generalmente es de una calidad
higiénica dudosa ya que proviene de la red de abastecimiento general.

3. Contaminacion en mercados sobre ruedas o tianguis.

En capitulos pasados hablamos de que en nuestro pais es costumbre comun, por
cuestién cultural, que en los mercados sobre ruedas se expenda pollo que es
sacrificado en el mismo lugar, esta por demas decir que estas practicas conllevan un
grado mayor de contaminacion de la canal ya que no se cuentan con las medidas
minimas de higiene que infieren directamente en la calidad de la canal.

Muchas de los cuidados que se llevan a cabo en un rastro debidamente establecido
no son observados en los mercados, comencemos con el hecho que no se realizan
examenes ante y post mortem, todos los animales que se encuentran en las jaulas
son sacrificados sin ninguna revision previa.

El sufrimiento del animal es mayor, ya que no se realiza el aturdimiento, solo se
degolla al ave y la sangre es colectada en un bote donde la contaminacion es
evidente. Esta fauna nociva también va hacia las canales que se encuentran en la
mesa de ventas.

El escaldado de las aves es realizado en un cazo con poca cantidad de agua que
después de cierto numero de aves escaldadas se torna muy sucia. Esto es
definitivamente una fuente importante de contaminacion ya que el agua no es
renovada. El desplumado se realiza sobre las cajas de transporte, contaminando la
canal por el hecho de que las plumas se van acumulando debajo y a los lados de las
canales que se despluman ahi.

El lavado de las canales se realiza con la misma agua que sirve para lavar todas las
canales que se venden en el dia. Por altimo el eviscerado se realiza manualmente en
la mesa de ventas sin que el personal que lo realiza tenga ningin método de higiene
en las manos, boca y pelo.

Por esto se considera que este método de comercializacion del pollo representa un

riesgo de contaminacién en casi en todos los aspectos, considerandola poco
recomendable.
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V. RECOMENDACIONES.

El tema de la sanidad e higiene de los alimentos asi como de la calidad que estos
deben tener, nos obliga a tomar acciones que nos lleven a mejorar estos aspectos
cada dia. La globalizacién de los mercados exige que todo producto que pretenda
competir a escala mundial sea de la més alta calidad, cumpliendo con estandares de
higiene, sanidad e inocuidad que garanticen que los productos que llegan al
consumidor final sean de su entera satisfaccion.

Por todo esto, la revision constante de las etapas implicadas en el proceso de
produccion de alimentos nos pueden auxiliar para lograr los objetivos antes
planteados. Las siguientes recomendaciones estdn encaminadas al mejoramiento de
la calidad de los productos alimenticios que llegan dia con dia a nuestras mesas.

- Es indudable que cuando hablamos de sacrificio de aves, los mejores lugares
para esta actividad sean los rastros debidamente establecidos. La certificacion de
estos puede aumentar la calidad de las canales que en ellos se procesan. Sin
embargo los problemas se pueden aminorar cuando las aves entrantes provienen
de granjas con altas medidas de bioseguridad. Es aqui donde el examen ante
mortem se torna indispensable pues con eso se evitaria la entrada de animales
enfermos.

- El uso de equipo con tecnologia adecuada puede garantizarnos el correcto
proceso de sacrificio, pero también la supervisiébn constante por parte de los
operadores es indispensable. Todos esto aunado a unas constantes y bien
planificadas medidas de bioseguridad

- Una vez que la canal se encuentre totalmente procesada requiere de una
segunda inspeccion. Esta inspeccidn postmortem es en especial importante, ya
gue puede revelarnos problemas que habian permanecido ocultos, y asi poder
descartar las canales en mal estado.

- Siguiendo con la cadena de acontecimientos en el proceso de sacrificio de las
aves, nos topamos con el transporte y la comercializacion. Estos dos puntos son
en especial importantes, puesto que en muchas ocasiones ya no dependen del
rastro, sino de particulares que realizan estas labores. La instauracion de leyes e
inspectores que obliguen a estos particulares a mantener la canal en optimas
condiciones para su venta, disminuiria en gran proporcion la llegada de canales
en mal estado al consumidor final.

- Por ultimo, la comercializacion de aves que son sacrificadas en los mercados
publicos y sobre ruedas por ningin motivo debe ser fomentada, pues las
condiciones con que se procesan y se expenden estas aves son un verdadero
foco para la diseminacion de enfermedades. La concientizacion de la sociedad
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acerca de los riesgos de consumir este tipo de aves seria el primer paso en una
serie de actividades encaminadas a eliminar este tipo de comercializacion.

Todas estas medidas estdn encaminadas a proveer un alimento de calidad, inocuo y
con alto valor nutritivo; por esto la observacion de estas es indispensable para poder
tener competitividad en los mercados internacionales donde el cumplimiento de los
estandares de calidad dan un valor agregado a los productos.

Por otra parte la responsabilidad del productor, de los intermediarios y de los
inspectores, se basa en poner en la mesa del consumidor un alimento con las
caracteristicas antes mencionadas. El papel que desempefa cada uno de los actores
gue intervienen en la cadena granja — mesa es indispensable para hacer funcionar el
engranaje que es la calidad alimentaria; cualquier falla en cualquier punto de la
cadena hara que todos los demas componentes tengan fallas.
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