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RESUMEN EJECUTIVO

Las enfermedades transmitidas por los alimentos representan un importante peligro
para la salud del consumidor. Por esto, la gestion de la inocuidad de los alimentos
bajo la premisa de “Una sola Salud” segun el concepto de la Organizacion Mundial
de Sanidad Animal (OIE, 2013), reune toda una serie de acciones dirigidas a
garantizar la maxima seguridad posible del alimento abarcando toda la cadena
alimenticia desde la produccion hasta el consumo.

El objetivo general de este proyecto fue el de realizar una evaluacion de los riesgos
de contaminacion bacteriana de la carne en canal de ganado bovino en los
procesos de produccioén, sacrificio y faenado de animales para consumo humano,
realizados en la empresa Agropecuaria Santo Domingo S.A., en Republica
Dominicana, efectuando un analisis directo sobre el flujo de proceso desde la
produccion en finca, hasta que la carne es almacenada en las camaras de
refrigeracion.

Los resultados del andlisis del flujo de sacrificio y faenado de los animales en las
salas proceso de Agropecuaria Santo Domingo S.A., permitieron determinar que el
paso de proceso que presenta una alta severidad de contaminacion microbiana de
la carne de los animales procesados, es en aquel donde se realiza la remocion de
la piel del cuerpo del animal. Este hecho tiene su origen en la alta carga bacteriana
que tiene la piel como consecuencia de la presencia de materia fecal de los
mismos animales, la cual puede adherirse a ella en los corrales de las fincas de
produccion, durante el transporte en camiones y en los corrales de las plantas de
sacrificio.

El estudio permitié6 determinar que en Agropecuaria Santo Domingo S.A., uno de
los factores de mayor riesgo de contaminacion cruzada de la carne con materia
fecal tiene su origen en deficiencias de sistema de lavado de los animales de
corrales (flujo de agua con baja presion), descuido de los operarios en la
manipulacion de la piel en el momento del retiro de la misma del cuerpo del animal,
deficiente sistema de remocién total de piel (descuerado) y el mal uso de los
utensilios (cuchillos) y equipos (sierra de corte de externo) usados en el proceso,
entre otros.

No obstante lo anterior, se pudo determinar durante la realizacién del presente
estudio, que los resultados de los analisis de laboratorio, de muestras tomados por
hisopado de la superficie de las canales para determinar presencia de E. coli, al
igual que porciones de carne de la canal durante el deshuese para determinar
presencia de E. coli 057:H7, fueron negativos a la contaminacién microbiana por
los patdgenos antes mencionados. Las muestras fueron tomadas por funcionarios
de la Direccion General de Medicamentos, Alimentos y Productos Sanitarios
(DIGEMAP), del Ministerio de Salud Publica de Republica Dominicana y el
personal de la oficina de Aseguramiento de la Calidad de la empresa y llevadas al



Laboratorio Veterinario Central (LAVECEN), Institucion Oficial del Gobierno
Nacional.

Analizando los anteriores resultados, se pudo determinar que la accion de control
sanitario llevada a cabo por los funcionarios de DIGEMAPS, y el personal de la
Oficina de Aseguramiento de la Calidad de la citada Planta de faenado, en las
etapas finales del proceso de faenado antes del ingreso de las canales a las
camaras de refrigeracion (revision de las canales para definir “cero tolerancia” a la
materia fecal visible en las canales y la aplicacion de acido lactico por rociado de
la canal), han permitido disminuir el riesgo de contaminacién microbiana.

Con la realizacion del presente estudio se pudo concluir, que a pesar de los
controles sanitarios llevados a cabo por los funcionarios de DIGEMAPS vy la
Gerencia de Aseguramiento de la Calidad de la empresa, existe un alto riesgo a la
inocuidad alimentaria provocadas por contaminacion de las carnes durante las
labores de sacrificio y faenado de los animales, con E. coli y E. coli 0157:H7. Este
hecho ocurre por las deficiencias observadas en el lavado de los animales en
corrales y las inconsistencias en la aplicacion de las normas de BPM observadas
por parte de los operarios, durante la remocion de la piel del cuerpo del animal y el
uso de los equipos.

Por otra parte, es real concluir que la realizacion de este estudio tiene un beneficio
sanitario no solo para la empresa Agropecuaria Santo Domingo S.A., sino para
todos los mataderos de todo el pais, puesto que se ha colocado de presente un
riesgo latente de contaminacion con microorganismos patdégenos presente en la
materia fecal de los animales procesados debido a las malas practicas de
manufactura por parte de los operarios que realizan el faenamiento.

Las acciones correctivas recomendadas en este estudio estan dirigidas a planificar
un proceso de capacitacién y concientizacién de los operarios en el buen uso de
las normas de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con el fin de lograr que
sean consistentes en el tiempo en la accion preventiva de contaminacion en cada
una de las etapas del proceso. Por otra parte, se recomienda que la empresa
optimice el sistema de lavado de presion de los animales en corrales con aumento
de la presion del flujo que no se menor de 80 PSI. Igualmente se sugiere que se
modifique el sistema de desprendimiento de la piel para que la accidon se realice
“de arriba hacia abajo”, y se coloquen frenos en el sistema de rieles para evitar que
los animales se toquen unos con otros, en especial cuando se esta retirando la piel
y queda descubierta la carne.

Es recomendado que las autoridades de DIGEMAPS, realicen en el pais una
auditoria sanitaria en todos los centros de sacrificio de animales con el fin de
determinar los alcances de deficiencias sanitarias que puedan estar ocurriendo en
estas plantas por inconsistencias en la aplicacion de BPM y que van inciden
directamente sobre la inocuidad de las carnes que se procesan.



1. INTRODUCCION

El sacrificio y faenado de los animales con destino al consumo de las personas
representa, en la cadena de suministro de alimentos de origen animal uno de los
pasos de mayor riesgo de contaminacion de los productos con patogenos
perjudiciales para la salud humana y animal, en especial aquellos que se
encuentran en el sistema gastrointestinal de los animales entre los cuales hay que
resaltar por su agresividad la E. coliy su cepa la E. coli 0157:H7. El Servicio de
Inspecciéon y Seguridad Alimentaria (FSIS, por sus siglas en inglés), del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, indica en su Directiva 6420.2:
“‘En los establecimientos de matadero, la contaminaciéon de las canales o0 sus
partes con heces, ingesta y leche son las vias principales para la propagacion de

agentes patogenos”, (FSIS, 2017).

El presente estudio se llevd a cabo en las instalaciones de la empresa
Agropecuaria Santo Domingo S.A. ubicada en la Ciudad de Santo Domingo.
Republica Dominicana. Esta empresa se dedica al sacrificio y faenado de ganado
bovino para el consumo humano. La razén de la realizacién del estudio en esta
planta tuvo su origen en la consideracion sanitaria de que el sacrificio y faenado
de los animales para la alimentacién de las personas representa uno de los pasos
de mayor riesgo de contaminacion de las carnes con E. coli y su cepa la E. coli
0157:H7., patdogenos responsables de la presentacion de una gran cantidad de

ETA’s en los paises en vias de desarrollo.

A nivel mundial, los centros de proceso son denominados de diferente manera
segun la region geografica de localizacién: mataderos, plantas de beneficio de
animales, rastros, plantas de sacrificio y faenado, entre otros, y estan enmarcados
dentro de una legislacion sanitaria especial en cada pais, cuyas normas tienen su
origen en la reglamentacion sanitaria internacional contemplada en el Codex
Alimentarius y en normas propias especificas de cada pais. Las organizaciones
internacionales como la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y

la Alimentacién (FAO por su nombre en inglés), efectua una descripcién de estos



centros de faenamiento para paises en via de desarrollo dando pautas de
infraestructura y controles sanitarios bajo el concepto de Una sola Salud (FAO,
2008).

1.1 Antecedentes

Agropecuaria Santo Domingo S.A., es una empresa privada del sector carnico en
Republica Dominicana, cuya actividad comercial principal es la compra de ganado
bovino en pie a ganaderos, el sacrificio y faenado de estos animales con el fin de
obtener la carne en canal para la obtencion de cortes primarios y carne industrial,
todos ellos con destino a la venta para cadenas de supermercados, expendios
especializados, hoteleria y procesadoras de derivados carnicos (embutidoras).

Dentro del mercado de la carne en Republica Dominicana, la empresa cuenta con
un amplio sector de localizacion de sus productos, siendo considerada como la

tercera empresa de mayor comercializacion de carnes en el pais. (ASD, 2018).

Por otra parte, Agropecuaria Santo Domingo S.A., en la actualidad esta
exportando carne en cortes empacados al vacio con destino a Guatemala y El
Salvador, paises con los cuales tiene vigente los permisos sanitarios
correspondientes emitidas por las autoridades sanitarias respectivas. Los
volumenes de exportacion son significativos, ubicando a la empresa como el

mayor exportador de carnes en Republica Dominicana.

El Ministerio de Salud Publica y el Instituto Nacional de Proteccion a los Derechos
del Consumidor (PROCONSUMIDOR), en Republica Dominicana, han decretado
la alarma sanitaria por la presencia de coliformes en carnes y derivados carnicos,
atribuido a la contaminacién con materia fecal de estos productos en las plantas
de sacrificio y faenado colocando en riesgo la salud del consumidor. Esta situacion
se ha presentado como consecuencia de la identificacién de patégenos de origen
fecal encontrados en salamis (embutidos) de muestras tomadas en expendios de
carnicos en Santo Domingo y Santiago, las principales ciudades de Republica

Dominicana.



PROCONSUMIDOR, en trabajo conjunto con DIGEMAPS, iniciaron una
verificacién sanitaria en todas las plantas de produccién de salamis en Republica
Dominicana, provocando que varias de estas empresas fuesen cerradas por
encontrase muestras positivas a coliformes. Este hecho fue difundido ampliamente

por los medios de comunicacién nacionales (Medina, C., 2012).

1.2 Problematica

Agropecuaria Santo Domingo S.A. vende la carne procesada en sus instalaciones
a las cadenas de supermercados, fabricas de productos carnicos embutidos y una
gran cantidad de expendios de carnes en Republica Dominicana. En la actualidad,
los analisis efectuados a las carnes procesadas en esta empresa no han arrojado
resultados positivos a contaminacion con gérmenes patégenos, como se
encuentra registrado en los informes de la oficihna de DIGEMPS en las
instalaciones de Agropecuaria Santo Domingo S.A. (DIGEMAPS, 2018); sin
embargo, la administracion considera pertinente evaluar el riesgo de la
contaminacién con coliformes de la carne en canal en sus salas de proceso, con el
fin de dar una respuesta documentada a las autoridades sanitarias y a sus

clientes, sobre la inocuidad de sus productos.

1.3 Justificacién del problema

Dentro de su esquema de control sanitario interno, la empresa Agropecuaria Santo
Domingo S.A., quiere garantizar a las autoridades sanitarias y a la ciudadania de
Republica Dominicana, que sus carnes son procesadas realizando una operacion
con las medidas sanitarias requeridas para garantizar que sus carnes estan libres

de contaminacién con materia fecal. (ASD, 2018).

La Gerencia de la empresa ha considerado de gran importancia los estudios
realizados en este proyecto, teniendo en cuenta que han sido realizados por
profesionales con experiencia en inocuidad alimenticia en el area de proceso de
sacrificio y faenado de animales y con el acompafnamiento de funcionarios de los
Ministerios de Salud Publica y Agricultura del pais. Estos estudios le permitiran a

la empresa conocer su realidad en los temas de contaminacion de las carnes que



se producen en sus instalaciones, con el fin de tomar las medidas correctivas y
preventivas que se consideren pertinentes para garantizar que sus carnes son
producidas siguiendo los parametros sanitarios que garanticen la inocuidad

alimenticia de sus productos.

Los estudios que se realizaran serviran de base a las autoridades competentes de
la salud humana y animal del pais para efectuar una verificacién de la efectividad
de los programas de control sanitario que actualmente se llevan a cabo en las
zonas de produccién animal y en las plantas de proceso de bovinos con destino al
consumo humano bajo el esquema de “Una sola Salud”.

1.4 Supuestos

Agropecuaria Santo Domingo S.A., parte de la premisa de que las carnes
procesadas en sus dependencias cumplen con todos los requisitos de inocuidad
requeridas por la legislaciéon sanitaria nacional, lo cual es sustentado por los
resultados de los registros de los programas de BPM y HACCP que tiene

implementados en sus salas de proceso.

La empresa considera necesaria la realizacién de este estudio para validar cada
uno de los procesos de sacrificio y faenado y de esta manera, dar soporte a su
consideraciéon de inocuidad de sus productos. Por otra parte, en el evento que se
detecte cualquier inconsistencia a la inocuidad alimenticia, realizar los ajustes

necesarios para corregirla.

1.5 Restricciones

Durante el desarrollo del proyecto, Agropecuaria Santo Domingo S.A., desea
mantener la reserva de estos, para evitar distorsiones o informaciones sesgadas,
que pudieran perjudicar la imagen comercial de la empresa. Los resultados de la
investigacion y los documentos de soporte, se daran a conocer oficialmente a las

autoridades sanitarias al finalizar los estudios.



1.6  Objetivo general

Evaluar el riesgo de contaminacion microbiana de las canales de bovino en el
proceso de produccion, sacrificio y faenado de la empresa Agropecuaria Santo
Domingo S.A., ubicada en Santo Domingo, Republica Dominicana, bajo el enfoque

de Una sola Salud.

1.7 Objetivos especificos

1) ldentificar los puntos o etapas del proceso de produccion, sacrificio y
faenado de mayor riesgo de contaminacién microbiana.

2) Determinar las causas de contaminacién microbiana de las canales de
bovino en los procesos de produccion, las salas de sacrificio y faenado.

3) Evaluar las medidas correctivas y preventivas necesarias para disminuir al
minimo el riesgo de contaminacion microbiana en toda la cadena de

produccion de la carne en canal bovina.
2. MARCO TEORICO

En la consecucion de un alimento inocuo para la salud del consumidor, es
necesario contar con una serie de parametros de seguridad alimenticia iniciando
en los centros primarios de produccion hasta llegar al consumidor final, bajo el
concepto de la OIE “Una sola Salud”, enfoque que expresa: El concepto de “Una
sola salud”, surgié de la consideracién de las grandes oportunidades ligadas a la
proteccion de la salud publica por medio de politicas de prevencion y control de
patdgenos en las poblaciones animales en la interfaz entre el hombre, el animal y
el medio ambiente.(OIE. 2013).

Los centros de beneficio de los animales para el consumo humano no solamente
proveen un medio de transformacion de los diferentes tipos de carnes para el
consumo humano, sino que también se constituyen en un centro de deteccion
primaria de cualquier tipo de agente patdégeno que puede ocasionar una
Enfermedad Transmitida por los Alimentos (ETA’s) al consumidor final. Como

referencia de lo anterior, se pueden mencionar los estudios realizados por



Hurtado-Salinas, L. (2010), en su proyecto de Tesis de Maestria realizada en el
rastro de la Ciudad de Morelia, México, donde se analizan los principales

contaminantes de la carne desde el matadero hasta el consumo en los hogares.

La presencia de E. coli y E. coli 0157:H7 en centros de faenamiento de animales
es un factor epidemiologico, de gran importancia para la inocuidad de las carnes
de los animales que alli se procesan, influenciado por varios factores extrinsecos
al matadero como los factores climaticos los cuales pueden crear incremento en la
virulencia de estos gérmenes patdgenos por incremento en la humedad relativa y
la contaminacion cruzada provocada por el arrastre de las heces en los corrales,
como se desprende de los estudios realizados en los mataderos de la provincia de
Manabi, Ecuador por Delgado H., Cedefio C., Montes de Oca N., y Villoch A.
(2015). Los autores indican que en la época de invierno se incrementan los
factores epidemioldgicos de presentacion de algunas ETA’s provocadas por
coliformes, influenciada por incremento en la humedad del ambiente y la
movilizacion de las heces de los animales por las lluvias de la época,
especialmente en los corrales de las fincas de produccion, el transporte y en los
corrales de los mataderos.

A nivel mundial se han relacionado importantes resultados de prevalencia de E.
coli 0157 en canales de bovino posterior al proceso de faenamiento, dando como
fuente de contaminacion las heces y contenidos gastrointestinales de los animales
sacrificados, como estudios efectuados en mataderos de Etiopia llevados a cabo
por Feleke, A. F., Kebede, D., & Wubshet, A. K. (2017). Los resultados de estos
estudios indican que el factor de contaminacion por coliformes en los mataderos
afecta a nivel mundial la inocuidad de las carnes y recalca la imperiosa necesidad
de efectuar controles adecuados en el faenado de animales para consumo

humano con miras evitar la presentacion de ETA’s.

En las plantas de proceso de productos carnicos: salamis, hamburguesas, cortes
primarios y carnes frescas para supermercados, entre otras, se ven afectadas por

la contaminacion por microrganismos patdégenos en los mataderos, provocando



pérdidas importantes en rechazos de carnes contaminadas que no pueden ser
dadas al consumo humano. Son variados los estudios realizados al respecto entre
los cuales se puede mencionar el estudio realizado por Visvalingam, J., Ells, T. C.,
& Yang X. (2017), en una planta de proceso de las carnes, en donde al analizar la
problematica con base en analisis de laboratorio utilizando cultivos con biofilm, se
encontré competencia biolégica para un mismo nicho ambiental de crecimiento
entre varias microrganismos, lo cual puede ser un factor de prevalencia de la
contaminacién pero a su vez puede crear una alternativa de control biolégico para
E. coli.

Para un efectivo control epidemiolégico de la E. coliy la cepa E. coli 0157:H7, en
las plantas de beneficio de animales deben existir programas eficientes de control
sanitario, donde se involucren no solo las instalaciones y equipos, sino también al
personal administrativo y operativo, quienes desempenan un rol fundamental en el

control epidemioldgico de la contaminacion.

La Organizacion de las Naciones unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO, por sus siglas en inglés) plantea las caracteristicas sanitarias y los
problemas de contaminacién de las carnes en los mataderos de mediano vy
pequeno volumen de faenamiento en los paises en vias de desarrollo, planteando
las principales causas de esta situacion dejando notar que la principal causa de
inconsistencias sanitarias ocurre por defectos en el disefio y construccion de los
mataderos y la capacidad técnica de los operarios que laboran en sus
dependencias. Plantea igualmente recomendaciones sobre mejoramiento de las
condiciones sanitarias dando parametros de adecuados sistemas de disefio y
construccién y las caracteristicas de una capacitacion eficaz al personal

administrativo y operarios. (FAO, 2008).

En Republica Dominicana la reglamentacién sanitaria Nacional se resume en el
Decreto 329-11 del Ministerio de Salud Publica, en donde se reunen todas las
normas relacionadas con el proceso de las carnes en el pais, iniciando desde los

requisitos de ubicacion de los diferentes centros de sacrifico y faenado de los


https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Visvalingam%2C+J

animales para consumo humano, al igual que las normas de disefio y construccion

de estas plantas de beneficio de animales (Ministerio de Salud Publica, 2011).

Actualmente en el pais se encuentran en funcionamiento 10 planta de sacrificio y
faenado del ganado bovino y porcino. Estas plantas tienen supervision sanitaria de
DIGEMAPS, en el cumplimiento de las normas del Decreto 329-11. De estas
plantas solamente 7 de ellas tienen asignado un servicio inspeccion sanitaria
permanente teniendo en sus instalaciones por medio de un Médico Veterinario y
tres inspectores auxiliares (Ministerio de Salud Publica, 2018). La gran mayoria de
los mataderos del pais no cuenta con un control sanitario adecuado especialmente

en las zonas rurales.

2.1 Marco referencial o institucional

Como se menciond anteriormente, en Republica Dominicana el control sanitario de
los centros de sacrificio y faenado esta a cargo del Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social por medio de la Direccion General de Medicamentos, Alimentos
y Productos Sanitarios (DIGEMAPS). De otra parte, el control sanitario de la
produccion, movilizacidn y control sanitario de los animales en pie en mataderos,
esta a cargo del Ministerio de Agricultura por medio de la Direccién General de
Ganaderia (DIGEGA). Estas dos instituciones gubernamentales tienen asignados
sendos Médicos Veterinarios e Inspectores en cada uno de los centros de
faenamiento quienes cumplen las labores del control sanitario respectivo.
(Ministerio de Salud Publica, 2011).

Agropecuaria Santo Domingo S.A., se estableci6 como empresa en el afio 1998
iniciando el proceso de sacrificio y faenado para la venta refrigerada de carne en
canal y sus subproductos comestibles, exclusivamente, con destino a cadenas de
supermercados a nivel nacional. En la medida del cambio de las costumbres de
consumo y comercializacion de las carnes, la empresa establecioé un area para el
deshuese de la carne en canal para la obtencién de cortes especiales de carne

bovina para consumo nacional y para la exportacién a algunos paises de Centro



América como Guatemala y EI Salvador. Esta actividad ha evolucionado

positivamente en la parte sanitaria, técnica y comercial.

Agropecuaria Santo Domingo S.A., cuenta con inspeccion sanitaria permanente de
DIGEMAPS, por medio de un Médico Veterinarios y tres inspectores sanitarios y
cuenta con la licencia sanitaria de funcionamiento basada en los parametros
definidos en la legislacién sanitaria nacional de Republica Dominicana,
contemplados en el Decreto 329-11 (Ministerio de Salud Publica, 2011). Por otra
parte, tiene implementados los programas de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y Analisis de Peligros en Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas

en inglés) HACCP, a cargo de la Gerencia de Aseguramiento de la Calidad.

Para los efectos de verificacion de la eficacia de la aplicacion de las normas
sanitarias, la empresa realiza toma de muestras por hisopado de la superficie
externa de las canales de los animales sacrificados para la determinacién de E.
coli, al igual que muestras de musculo de la canal para la determinacion de E. coli
0157:H7. Para estos efectos se siguen los lineamientos del Servicio de Inspeccion
y Seguridad Alimentaria del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(FSIS por sus siglas en inglés), donde se disponen todos los mecanismos
necesarios para la toma de muestras con fines de deteccion de E. coli y E.
0157:H7. (FSIS, 2001).

Las muestras son analizadas en el Laboratorio Veterinario Central (LAVECEN) del
Ministerio de Estado de Agricultura (MEA), Direccion General de Ganaderia, de
Republica Dominicana, el cual es el laboratorio oficial de referencia para el
procesamiento de muestras de carnes provenientes de los mataderos del pais.
(LAVECEN, 2018).

Ademas, la empresa ha visualizado una misién y vision para posicionar su
actividad empresarial, siendo necesario el aseguramiento de la inocuidad y la
calidad para cumplir satisfactoriamente sus fines, descritos a continuacion:
propiciar un adecuado entorno comercial, mediante la prestacion de servicios

integrales para la cadena carnica y sus derivados, con un equipo humano
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especializado y comprometido con la inocuidad alimenticia, la calidad, el desarrollo
sostenible y el mejoramiento continuo, en busca de la mayor satisfaccion de sus
clientes y accionistas. Para el afio 2020, AGROPECUARIA SANTO DOMNGO S.
A., se consolidara como la principal empresa comercializadora de la carne bovina
en Republica Dominicana en innovacion de productos para una mayor satisfaccion
de sus clientes. (ASD, 2018).

Agropecuaria Santo Domingo S.A., administrativamente presenta una estructura
donde la direccidon general de la empresa esta a cargo de una Junta Directiva,
quien define los parametros de funcionamiento, tanto en sus aspectos
administrativos como operativos. Las ordenes emanadas por la Junta Directiva
son puestas en ejecucion por la Gerencia Administrativa de la empresa quien
distribuye funciones acordes con el funcionamiento de cada departamento que
compone su organizacion. En la Figura No. 1., se presenta el organigrama general
de la empresa donde se pueden observar la composicion administrativa de la

misma.

En relacion con el control sanitario interno, la empresa tiene definido el
Departamento de Aseguramiento de la Calidad bajo la direccion de un Gerente de
Calidad y tres supervisores, quienes tienen bajo su cargo el control de ejecucion
de las normas BPM y HACCP. Este Departamento interactua directamente con la
Gerencia de Operaciones y la Gerencia de Recursos Humanos en la ejecucion de
todos los programas de control sanitario de la empresa y en la formacion del
Equipo de BPM y HACCP, el cual esta coordinado directamente por el Gerente de
Aseguramiento de la Calidad y al que forman parte el Gerente Administrativo, el
Gerente de Operaciones, el Gerente del Recurso Humano, el encargado de
mantenimiento, el encargado de las salas de sacrificio y faenado, los encargados
de servicios generales y limpieza general. En este equipo actuan como asesores
externos los funcionarios de DIGEMAPS y DIGEGA.
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Figura No. 1. Organigrama de Agropecuaria Santo Domingo S.A.

3. MARCO METODOLOGICO

A continuacion, se detalla la metodologia utilizada en la realizacion de estudios del

presente Proyecto Final de Graduaciéon. Para el presente estudio se realizé un

seguimiento durante cada etapa del proceso de sacrificio y faenado de bovinos en

la planta operativa de

la empresa Agropecuaria Santo Domingo S.A,

documentando la presencia de materia fecal y contenido ruminal en la carne en

canal de estos animales, y la causa de la no conformidad para de esta manera

disefar las medidas preventivas necesarias para evitar su presentacion.
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3.1 Preliminares

Con miras a involucrar en el proyecto a los principales actores con injerencia en la
problematica del riesgo de contaminacién con patdégenos de la carne en canal en la
planta de faenamiento de Agropecuaria Santo Domingo S.A., se conformé un equipo
de trabajo con la presencia del maestrante, el jefe de la Oficina de Aseguramiento de
la Calidad de la empresa, el Médico Veterinario Oficial del Ministerio de Agricultura y
el Médico Veterinario Oficial del Ministerio de Salud Publica, asignados a este centro
de faenamiento. El Veterinario oficial del Ministerio de Salud Publica actué como

supervisor de los estudios que realiza el maestrante.

3.2 Fuente de informacién

Como fuente de informacion del proyecto se efectué una revision de la
documentacién de la oficina de Aseguramiento de la Calidad de la empresa
AGROPECUARIA SANTO DOMINGO S.A,, y los documentos oficiales que tienen
bajo su cargo los Veterinarios oficiales del Ministerio de Salud Publica y Agricultura
asignados a este centro de faenamiento. Igualmente, se evaluaron los programas de
BPM, HACCP vy los récords de analisis de laboratorio que dispone la empresa en sus
archivos. De otra parte, se realizd una revision de la reglamentacion sanitaria oficial
en Republica Dominicana sobre los controles sanitarios a nivel de centros de
produccion de ganado bovino, su transporte y proceso en plantas de sacrificio y
faenado en la obtencion de carne en canal de estos animales. Igualmente, durante
esta misma etapa se confeccionaron los registros necesarios para consignar en ellos

todas las observaciones y actividades desarrolladas durante los presentes estudios.

3.3 Técnicas de investigacion

Durante un periodo de treinta y cinco dias laborables comprendido entre el 1 de junio
y el 30 de julio de 2018, se llevd a cabo una evaluacion directa de las condiciones
sanitarias de los animales que llegan para sacrificio a la planta de AGROPECUARIA
SANTO DOMINGO S.A., efectuando una revision de la documentacion que debe
acompanar a cada lote de semovientes emitida por la autoridad sanitaria de origen,

en donde debe constar las vacunaciones y cualquier otro tratamiento sanitario que
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se haya efectuado a los animales que respalda el documento en cuestion, a la vez
que verificando la presencia o no de tatuajes en los animales, los cuales son
colocados por funcionarios de la DIGEGA, en las areas de produccion, identificando
los animales sospechosos de padecer tuberculosis y/o brucelosis. Esta actividad de

analisis se realizd en conjunto con el Veterinario de Agricultura.

Por otra parte, en los corrales, junto con el Veterinario de Salud Publica, se realizé la
inspeccion sanitaria ante-mortem de los animales a sacrificar y el cumplimiento de
las Normas de Bienestar Animal. (Ministerio de Salud Publica. Reglamento de
Inspeccidn Sanitaria de la Carne y Productos Carnicos en la Republica Dominicana.
Decreto 329-11. 17 de mayo del 2011).

Durante las labores de sacrificio y faenado se efectué una supervisidon visual de
cada etapa del proceso de sacrificio y faenado de bovinos en la planta operativa,
documentando la presencia de materia fecal y contenido ruminal en la carne en
canal de estos animales, y la causa de la inconsistencia, para de esta manera
iniciar el proceso de recoleccion de la informacion sobre contaminacién directa de
la carne en canal. La revision se realiz6 durante la jornada de faenado. Los
resultados de la revisidn visual se anotaron en los registros disefiados para estos
efectos (Ver Capitulo 8. Anexos), los cuales fueron posteriormente analizados, lo
cual permitié formular las conclusiones y recomendaciones pertinentes acorde con

los objetivos del Proyecto Final de Graduacion.

Por otra parte, se llevo a cabo una revision visual directa sobre la linea de proceso
de sacrificio y faenado de la planta identificando los posibles puntos de riesgo de
contaminacién con materia fecal y contenido ruminal, en conjunto con la
realizaciéon de toma de muestras para analisis de laboratorio mediante hisopado
de la superficie de las canales al finalizar el faenado con el fin de determinar y
analizar los posibles niveles de contaminacidon. Todo lo anterior permitira realizar
recomendaciones sobre las diferentes medidas correctivas y preventivas, posibles

de utilizar e implementar, para la solucion de las inconsistencias.
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3.4 Meétodo de Verificacion

Con la finalidad de verificar mediante analisis de laboratorio la presencia de
coliformes totales y la E. coli 0157:H7, se tomaron muestras por hisopado de las
canales y porciones de carne durante el deshuese, respectivamente, cumpliendo
con las normativas del Servicio de Inspecciéon y Seguridad Alimentaria del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (FSIS por sus siglas en

inglés).

Durante el periodo de observacion, dos veces a la semana, se tomaron muestras
por hisopado de las canales que ingresan a las camaras de refrigeracion,
seleccionando una canal al azar cada 150 canales. El hisopado se efectud en tres
puntos de la canal: parte exterior de la pierna cerca de la regién del ano, regién
abdominal y region del esterndn (Directiva 6420.2. FSIS PHIS). Las muestras del
hisopado se llevaron al laboratorio de LAVECEN para deteccion de coliformes
totales y fecales utilizando el método de recuento en placa y para la deteccion del
E. coli 0157:H7, se utilizé la prueba de PCR Multiplex (reaccion en cadena de la

polimerasa), (Ver Anexo 5).

Como complemento tedrico al presente estudio, se menciona que mensualmente
los funcionarios de la DIGEMAPS adscritos a Agropecuaria Santo Domingo S.A.,
toman muestras de tejido hepatico, renal y cardiaco, para enviar al Laboratorio
Veterinario Central (LAVECEN), con la finalidad de detectar residuales de sulfas y
antibidticos, donde son analizadas mediante la utilizacion del Cromatografo a Gas
(Cromatografia con detector de Masas (LC-MS-MS) FSIS - CLG - 2016). Estos
analisis determinan los porcentajes de los quimicos antes mencionados en las
muestras de carne analizadas. Los resultados de laboratorio no se procesan en
las dependencias de la empresa, sino que son enviados a las oficinas de DIGEGA,
en el Ministerio de Agricultura, donde son codificados por areas de procedencia de
los animales sacrificados, correspondientes a las muestras enviadas y son
utilizadas por este Ministerio como parametro para el desarrollo de medidas
correctivas a las normas de Buenas Practicas Ganaderas (BPG), en el evento de

casos positivos a residuales de antibioticos o sulfas.
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4. RESULTADOS

En este capitulo se relacionan los resultados obtenidos en la evaluacién del riesgo
de contaminacion microbiana de las canales de bovino en el proceso de
produccion, sacrificio y faenado de la empresa AGROPECUARIA SANTO
DOMINGO S.A.

41 Flujo de proceso

A continuacion, se presenta el flujo de obtencién de la carne en canal de ganado
bovino en la planta de Agropecuaria Santo Domingo S.A., desde la llegada de las
fincas de produccion, el proceso en las salas de sacrificio y faenado, hasta el

ingreso de la carne en canal a las camaras de refrigeracion.
4.1.1 Diagrama del flujo de proceso.

En la Figura No. 2., se describe el flujo de proceso que tienen establecido
Agropecuaria Santo Domingo S.A., para el proceso de Sacrificio y faenado del

ganado bovino que se procesa en sus instalaciones.

1) Recepcion del del ganado e inspeccion
ante-mortem. Lavado animales para - 2) Insensibilizacion N 3) Izado y degollado
sacrificio *
5) Amarre de eséfago y corte de patas delanteras. <« 4) Corte de cuernos, retiro piel de la cabeza y corte de orejas
PC 2

6) Corte de cabeza, numerado y lavado Ly

ano. Corte de patas posteriores. PC 3

7) Retiro manual de piel cuarto trasero y delantero. enfundado y ligado del

8) Separacion mecanica de la piel

v
10) Evisceracion 9) Corte de esterndn y separacion total del eséfago y
PCC1 <« raquea «
11) Inspeccion de la canal, cabezas y visceras >

12) Division de la canal

v

15) Rociado con &cido lactico PCC2 14) Lavado de la canal |4——| 13) Revision y arreglo de la canal

v

16) Inspecciodn final, etiquetado y sellado de la canal
Fuente: Autor.

17) Enfriamiento de canales
PCC3

A 4

Figura No. 2. Diagrama del flujo de proceso de sacrificio y faenado en
Agropecuaria Santo Domingo S.A.
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En cada casilla se describe el paso del proceso, identificando, si es el caso, la
importancia que tiene ese paso dentro del esquema del programa de HACCP que
tiene establecido la empresa. En el caso de ser un Punto Critico se describe como
Punto de Control (PC) acompafado de la numeracién consecutiva que

corresponda, o un Punto Critico de Control (PCC).

4.1.2 Descripcion del flujo de proceso

En este aparte del escrito se efectua una descripcion de cada uno de los pasos del
proceso de sacrificio y faenado del ganado bovino en la sala de proceso de
Agropecuaria Santo Domingo S.A., describiendo la operacion que se realiza y su
importancia dentro del control sanitario acorde con las normas BPM y HACCP que

tienen establecida la empresa en sus programas respectivos.

1) Recepcion de ganado e inspeccién ante-mortem. Lavado de los
animales para sacrificio
De acuerdo a las normas establecidas en la legislacion sanitaria en Republica
Dominicana (Ministerio de Salud Publica, 2011), se tiene contemplado que los
transportadores de los animales destinados a sacrificio a su llegada a centros de
faenamiento (mataderos), deben presentar el documento que certifica que los
animales fueron inspeccionados por un Médico Veterinario de la Direccion General
de Ganaderia (DIGEGA), en los centros de produccion durante su estadia en finca y

en el momento del embarque.

La recepcion de los animales la hace un empleado del establecimiento el cual los
baja del vehiculo de transporte y los conduce a un corral en donde permanecen
hasta el momento de la inspeccion. El conductor presenta al Veterinario Oficial de
la DIGEGA, los documentos que amparan el transporte de los animales, emitidos
por los veterinarios que dieron la autorizacién previa de movilizacion desde las
fincas de origen. El veterinario revisa los documentos y los animales para
determinar si vienen tatuados indicando que son sospechosos de tuberculosis y/o
brucelosis (Ver Figura No.3). Si el animal esta tatuado se dispone en el corral de

sospechosos para realizar el seguimiento de control sanitario.
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Figura No. 3. Tatuaje en hembra de ganado bovino indicando que es

En el Cuadro No. 1.,

sospechosa de Tuberculosis.

se relacionan

los resultados de la revision de la

documentacion de origen que acompafiaba a los animales a su ingreso a

Agropecuaria Santo Domingo y consignados en la documentacion del Veterinario

del Ministerio de Agricultura asignado a junto al formulario FTZ-03 donde se

registran las novedades de los animales que llegan a la planta (Ver anexo No.1).

Cuadro No. 1. Resultados de la revision de la documentaciéon de origen
de los animales.

FECHA # DE PATOLOGIA | DESTINO DIAGNOSTICO
ANIMALES DE FINAL
Y SEXO SOSPECHA
09/07/2018 | 38 hembras | Brucelosis Sacrificio Negativo
Tuberculosis | sanitario
09/07/2018 | 20 hembras | Brucelosis Sacrificio Negativo
2 machos Tuberculosis | sanitario
10/07/2018 | 20 hembras | Brucelosis Sacrificio Negativo
Tuberculosis | sanitario
11/07/2018 | 1 hembras Tuberculosis | Sacrificio Positiva
sanitario brucelosis
(decomiso y
desnaturalizacion)

Fuente: Direccion General de Ganaderia (DIGEGA). Ministerio de Agricultura.

Republica Dominicana. Formulario FTZ-03.

A los animales ingresados como positivos a brucelosis o tuberculosis se les realiza

un sacrificio sanitario segun las normas del Decreto 329-11. Los animales positivos a
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brucelosis y los animales a los cuales se confirme positivos a tuberculosis en el
examen post-mortem, son desnaturalizados en la planta rendering de la empresa.
(Ministerio de Salud Publica, 2011).

La inspeccidn ante—mortem, es realizada por el Médico Veterinario Oficial de la
DIGEMAPS o su Inspector, el cual hace un examen visual de los animales,
verificando su estado de salud y el trato humanitario que el operario de a los
animales desde la recepcion hasta el ingreso a la sala de sacrificio. Si son
aprobados para el sacrificio, se procede a completar la informacién solicitada en la
“Tarjeta Oficial de Inspeccion Ante-mortem”, la cual escribe el numero de
establecimiento, la fecha, el numero de corral, numero de lote, nUmero de animales y
firma. La tarjeta es colocada en la casilla del corral correspondiente y es enviada al
Inspector Oficial de Matanza en el momento en que los animales son movilizados

para el sacrificio. En la Figura No. 4, se muestra la accidén de inspeccion en corrales.

Si el lote o alguno de los animales, es rechazado durante la inspeccion, por
presentar sintomas de enfermedad o exceso de parasitos externos, entonces son
conducidos al corral de observacién para una evaluacion posterior, durante la cual,

el Inspector decide si se realiza un sacrificio sanitario.

Figura 4. Inspeccion de los animales en corrales.

Durante la inspeccion Ante-mortem el Médico Veterinario de DIGEMAPS o su

auxiliar, realizan las observaciones al “Bienestar Animal” contempladas en el
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Decreto 329-11, con el fin de determinar el cuidado con que son manejados los

animales antes del sacrificio. (Ministerio de Salud Publica, 2011).

En el Cuadro No. 2., se resumen las observaciones del cumplimiento de las
normas de Bienestar Animal al desembarque de los animales de los vehiculos de
transporte y su manejo por parte de los operarios durante la permanencia en los
corrales. Los resultados fueron anotados por del Médico Veterinario de Salud
Publica en el Formulario AL-FO-039. (Ver Anexo No.2).

Cuadro No. 2. Resumen de resultados de observaciones sobre Bienestar

Animal.
FECHA | LUGAR DE # DE PORCENTAJE APROBADO
MANEJO ANIMALES CUMPLIMIENTO | (A)
OBSERVADOS RECHAZADO
(R)
Julio de | Recepciones 50 100 A
2018 animales
Julio de | Suministro 50 100 A
2018 agua
Julio de | Manejo en 2 98 A
2018 corrales
Julio de | Distribucion 0 100 A
2018 en corrales
Julio de | Aturdimiento 7 93 A
2018

Fuente: Direccion General de Alimentos, Medicamentos y Productos Sanitarios
(DIGEMAPS). Ministerio de Salud Publica. Republica Dominicana. Formulario
AL-FO-039.
Los animales que lleguen muertos en los camiones o mueran en los corrales, se
llevaran directamente a la sala del rendering para su desnaturalizacion. Los
animales que lleguen caidos en los camiones o se caigan en los corrales, se
sacrificaran en la sala de necropsias y sera el funcionario oficial de DIGEMAPS

quien determine su destino final.

El lote que ha sido aprobado, y que sera sacrificado, es conducido a un corral de
lavado, en donde un empleado del establecimiento procede a lavar los animales
haciendo uso del agua potable a presion. Este paso se encuentra definido como
PUNTO DE CONTROL No. 1 (PC 1), dentro del Programa de BPM que tiene en
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vigencia la empresa, para lo cual se debe tener en cuenta que es necesario
efectuar un buen lavado externo del animal antes de ingresar a la sala de
sacrificio, para remover la mayor cantidad de suciedades y la materia fecal fuente

de patdégenos bacterianos.
2) Insensibilizaciéon

Una vez lavados, los animales son conducidos, uno por uno, por medio de una
manga, a la trampa de insensibilizado, en donde, un empleado del
establecimiento, haciendo uso de un aturdidor aprobado (pistola neumatica no

penetrante) procede a insensibilizar al animal.
3) lzado y degollado.

Una vez insensibilizado, el animal se iza y se coloca en la linea de proceso, en

donde, un empleado, con las manos limpias y cuchillo desinfectado (con agua a
temperatura de 82°C, procede a realizar un corte longitudinal de abajo hacia
arriba, sobre el cuello para cortar la vena yugular y la arteria carétida y permitir el
desangrado del animal. Posteriormente, el mismo empleado, luego de lavar sus
manos y desinfectar el cuchillo, procede a separar la piel del lado derecho e
izquierdo de la cabeza. Los empleados constantemente se lavan las manos y
desinfectan las herramientas con agua a 82°C, cada vez que repiten la operacion

con el animal siguiente para evitar la contaminacion cruzada.
4) Corte de cuernos, retiro de la piel de la cabeza y corte de orejas

Este paso se descompone en:
a) Corte y separacion de los cuernos
b) Separacion de la piel de la parte frontal de la cabeza.

c) Corte y separacion de las orejas.

En cada uno de estos pasos, antes y después de ejecutarlo, el empleado se lava
las manos y desinfecta el cuchillo y la sierra de cuernos en agua con una

temperatura de 80°C.
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5) Amarre de eséfago y corte de las patas delanteras

El empleado procede a realizar una separacion mas profunda de la piel a ambos
lados del cuello, con el objeto de descubrir la traquea y el eséfago; el esofago lo
amarra para evitar la salida del contenido del sistema digestivo; luego de este
paso, procede a cortar las manos a la altura de la articulacidon carpiana. Antesy
después de cada una de estas operaciones, el empleado se lava las manos y
desinfecta la herramienta con agua a 82°C. Este paso se establece como PUNTO
DE CONTROL No. 2 (PC 2), dentro del Programa de BPM que tiene en vigencia la
empresa, debido a que un mal un mal amarre del es6fago puede provocar la

salida de ingestas y la contaminacion microbiana de la canal.
6) Corte de la cabeza, lavado y numerado

Luego de la separacién de la piel, se procede a cortar y numerar la cabeza con el
mismo numero que anteriormente se le habia asignado a la res, para su lavado e
inspeccion. Toda la operacion exige lavado de manos y desinfeccion del cuchillo

con agua a 82°C.

7) Retiro manual de la piel del cuarto trasero y delantero; enfundado y

ligado del ano, corte de patas posteriores.

El proceso se inicia en la primera estacion en donde el operario realiza un corte
longitudinal de arriba hacia abajo sobre la piel de la linea media ventral, que
comienza muy cerca del ano y baja hasta los testiculos. EI mismo empleado
separa la piel de lado interno de la pierna derecha hasta el corvejon; corta la
extremidad, separa el tendén de Aquiles para colocar un gancho de acero
inoxidable y por medio de este, coloca la pierna derecha en la linea de faenado,
luego libera la pierna izquierda de la garrucha de colgado, envia este hacia la zona

de sangria y mueve el animal hacia la segunda estacion.

El empleado de la segunda estacién hace un corte longitudinal en el rabo, separa

la piel que rodea el ano con el fin de descubrirlo para poder hacer la separacion
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del mismo mediante corte circular, una vez separando el recto es introducido en
una bolsa plastica y amarrado fuertemente con hilo luego hace un corte
longitudinal en la pierna izquierda desde el corvejon hasta las cercanias del ano y
separa la piel de lado externo e interno de dicha pierna. El empleado procede a
terminar de separar la piel de la pierna izquierda y de los testiculos, corta la pata a
nivel del metatarso luego hace un corte en el tendon de Aquiles de la pata
izquierda, coloca un gancho en acero inoxidable y sube la pierna a la linea de

faenado y mueve el animal hacia la tercera estacion.

El operario de la tercera estacion, hace un corte longitudinal sobre la piel desde el
ombligo hasta el esternén, luego prepara la piel del lado derecho e izquierdo hasta
la mitad de las costillas, corta el pene en los machos vy, la ubre en las hembras y
mueve el animal hacia la zona de despeje de brazos en donde un operario separa
la piel del pecho tanto del lado derecho como del izquierdo hasta la entrada del
cuello, luego se hace un corte longitudinal de la piel de los brazuelos y se separa

por el lado interno de los mismos.

En cada uno de los pasos descritos anteriormente, después de cada corte o
separaciéon anatémica, los empleados se lavan las manos y desinfectan las
herramientas con agua a una temperatura de 82°C. Este punto se establece como
PUNTO DE CONTROL No. 3 (PC 3), dentro del Programa de BPM que tiene en
vigencia la empresa por el riesgo de contaminacion de la canal con materia fecal

fuente de patégenos bacterianos.

8) Separacion mecanica de la piel

Un empleado coloca el animal frente a la desolladora mecanica, coloca cadenas
de acero inoxidable (previamente desinfectadas con agua a 82°C) en cada uno de
los brazuelos al mismo tiempo que afianza el otro extremo de las cadenas en un
soporte colocado frente a la maquina; luego, otro operario mediante otro juego de
cadenas, amarra la piel de la zona del cuello con uno de los extremos de las

cadenas y el otro extremo, lo fija mediante un gancho al carro mévil de la maquina
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desolladora, la cual al ser operada eléctricamente, empieza a separar la piel de

abajo hacia arriba hasta separarla totalmente.

En esta operacién se presenta un riesgo a la contaminacion microbiana de la
canal en vista de que el sistema de remocion de la piel se realiza de “abajo hacia
arriba”, provocando que parte de la cara externa de la piel contaminada toque la

carne de la canal que se esta desollando (Ver Figura No.5).

Figura No. 5. Desollado del animal con accion de “de abajo hacia arriba”
9) Corte de esternén, separacion total del eséfago y la traquea

El empleado encargado, hace un corte vertical con el cuchillo, y luego con la
ayuda de una sierra, procede a cortar el hueso (esternon) y nuevamente con el
cuchillo, separa del cuello el eséfago y la traguea quedando asi el animal
preparado para la evisceracion. En cada uno de los pasos, el empleado lava sus

manos y desinfecta las herramientas con agua a temperatura de 82°C.
10) Evisceracion.

Si el animal que se va a eviscerar es un macho entero, el operario procede a
cortar los testiculos y a continuacién realiza un corte longitudinal con la hoja del
cuchillo hacia fuera para no cortar los intestinos, el rumen, la vesicula biliar y la
vejiga. El corte se inicia en la region inguinal hasta finalizar a nivel del esternon;

con la ayuda del cuchillo halando hacia fuera y hacia abajo a la vez, separa el
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recto, corta el diafragma y las visceras son colocadas en una carretilla con una
bandeja para su inspeccion. Después de cada operacion, el operario se lava las

manos con jabon y esteriliza el cuchillo con agua caliente a 82°C.

En este punto, los inspectores de Planta, proceden realizar lo estipulado como
PUNTO CRITICO DE CONTROL NO.1 (PCC 1), de acuerdo al programa de
Analisis de Riesgos en Puntos Criticos de Control (HACCP, por su nombre en
inglés) que tiene establecido la empresa en las operaciones de sacrificio y
faenado, puesto que durante esta operacion se pueden romper los
compartimentos gastricos, la vejiga urinaria o la vesicula biliar, provocando la
salida de contenido gastrico, orina o bilis, provocando contaminacién de la carne

de la canal en la cavidad toracica o region del esternon (Ver Figura No. 6).

Las canales que se contaminan son retenidas, colocandoles una etiqueta con la
fecha, No. de lote y causa de la retencién y son llevados a la zona de retenidos en
la nevera No. 1 para ser revisados por el Inspector de DIGEMAPS quien
determina su disposicion final. Las canales que son condenadas se desvian de la
linea principal, se les coloca una etiqueta de condenado y son enviados

directamente al rendering (desnaturalizacion por alta temperatura).

Figura No. 6. Contaminacion del esternon por defecto en la evisceracion
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11) Inspeccidén de canal, cabeza y visceras.

Los Inspectores Oficiales de DIGEMAPS proceden a inspeccionar cada una de las
partes (canal, cabeza, visceras) después de que han sido preparadas para ello y

de acuerdo con el Reglamento de Inspeccién de Carnes (Ver Figura No. 7).

Figura No. 7. Inspeccion de la canal

Esta inspeccion consiste basicamente en la eliminacion (si los hay) de parasitos,
traumatismos, pelos, etc. en la canal; en la cabeza, corte de ganglios, musculos
maceteros (internos y externos) y palpacion de lengua palpacion y corte de
ganglios, de drganos como: rifiones, pulmones, higado, etc. y apertura del

conducto biliar (Ver Figura No. 8)

Figura No. 8. Inspeccion de visceras
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De acuerdo con el resultado de la inspeccion de cada una de las partes, los
inspectores pueden dar la aprobacion total (canal, cabeza, visceras, comestibles)
0, por el contrario, decomisar y condenar aquellas que no reunan las condiciones
establecidas e incluso la totalidad de la res (decomiso total). En ciertas ocasiones
(cisticercosis), pueden “retener” la canal para una segunda inspeccion durante el
deshuese. Los productos no comestibles son depositados en recipientes rotulados

como “no comestible” y van directamente al rendering.
12) Division de la canal

Se realiza un corte de la columna vertebral con una sierra de cinta, empezando el
corte en el centro del hueso sacro y bajando por el centro de la columna vertebral
hasta llegar al final (vértebra Atlas). La sierra es esterilizada después de cada

corte con agua a 82°C.
13) Revision y arreglo de la canal

Un Inspector de Control de Calidad realiza la inspeccidn final de la canal
determinando la presencia de cualquier material contaminante y proceder con la
accién correctiva pertinente. Dos operarios se encargan de remover impurezas y
efectuar el arreglo final la canal. En la Figura No. 9, se puede observar a un
operario realizando la labor de limpieza de la canal con recorte de partes
afectadas con aplicacidén de acido peracético en la region de la limpieza.

N\

Figura No. 9. Limpieza de la canal y recorte de partes afectadas
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14) Lavado de canal

Operacion manual que realizan dos operarios, utilizando mangueras y agua a una

presién; uno lava el cuarto superior y el otro inferior.
15) Rociado con acido lactico

Con el fin de reducir al minimo la carga microbiana se le aplica a la canal un
rociado con acido lactico al 1%. Aproximadamente, 500 cc por cada media canal.
Este paso del proceso se establece como PUNTO CRITICO DE CONTROL No. 2
(PCC 2), de acuerdo al programa HACCP que tiene establecido la empresa en las
operaciones de sacrificio y faenado, dada la importancia que tiene la aplicacion del

acido lactico en el control sanitario.
16) Inspecciodn final, etiquetado y sellado de la canal

Una v ez la canal ha sido rociada con el acido lactico, el Inspector de DIGEMAPS
efectua la ultima inspeccidn visual de la canal y si esta conforme a los criterios de
inspeccion, procede a colocarle la etiqueta de “inspeccionado” al igual que el sello
de inspeccion de la DIGEMAPS para proceder a su ubicacién en la camara de

refrigeracion.
17) Enfriamiento de canales

Después de selladas las canales, son introducidos en las neveras para su
refrigeracion. En las neveras, la carne puede permanecer de 12 a 24 horas en
almacenamiento a una temperatura de la nevera no mayor de 10°C. Se requiere
que al final de 12 horas de ingresada la carne a la nevera, se alcance una
temperatura no mayor a los 8°C tomada en el tren posterior de la canal con

termometro de espigo.

4.2 Observaciones al flujo de proceso

Una de las principales fuentes de contaminacion de las carnes con gérmenes
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patdgenos, en especial los coliformes durante el proceso de faenamiento, proviene
de la materia fecal acumulada en la piel de los animales. Los animales se
impregnan de esta materia fecal durante el transporte o durante su permanencia
en los corrales, de alli la importancia de efectuar una muy buena limpieza externa
antes del ingreso de los animales a la sala de faenado (lavado a presién minimo a
80 psi).

En la Figura No. 10, se puede observar una piel impregnada con materia fecal
dentro de la sala de faenado por mal lavado de los animales en corrales antes de
su ingreso a la sala de proceso. En las Figuras No. 11 y 12, se observa presencia
de materia fecal en la zona ventral del animal por contaminacion cruzada con la

piel, en la region de la pierna respectivamente.
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Figura No. 11. Contaminacién cruzada de la carne por la piel.

.{;)
“.“ I\

\

Figura No. 12. Presencia de materia fecal en la region de la pierna.

En el Cuadro No. 3, se registran los resultados de las observaciones de la
presencia de materia fecal o contenido ruminal durante el proceso de sacrificio y

faenado en la planta del presente estudio.

Cuadro No. 3. Resumen de la visualizacién de materia fecal y contenido ruminal

en la superficie de las canales durante el proceso de faenado.

TIPO DE
PASO DEL MATERIAL REGION ORIGEN MATERIAL
PROCESO | CONTAMINATE DE LA CONTAMINANTE

P/N CANAL

Recepcion y
manejo de P Parte Corrales Materia fecal
animales en ventral del
corrales animal
Sangria y
ligado N Negativo N/A Negativo
esofago
Despeje de
la piel de la P Gluteos Ano Materia fecal
pierna
Despeje de
la piel del P Region Mal lavado Materia fecal
abdomen vy abdominal corrales
esternén
Despeje de
la piel de los P Brazos N/A Negativo
brazos
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Remocién
total de Ila P Parte Piel Materia fecal
piel exterior de
la pierna
Corte del
esternon P Pecho Ruptura Contenido
panza gastrointestinal
Evisceracion Ruptura
P Pechoy estbmagos Contenido
brazos e gastrointestinal
intestinos
Inspeccién
final N Negativo N/A Negativo

Fuente: Registros de las observaciones visuales del maestrante.

*P/N: Positivo/Negativo a la presencia de material contaminante

*NA: No Aplica. Formulario DIGEMAPS AL-FO-047
Teniendo en cuenta lo expresado en el Capitulo 1., del presente escrito, donde se
expresa el factor contaminante de la carne en mataderos con patdégenos de origen
fecal (FSIS, (2017)), y analizando los resultados relacionados en el Cuadro No. 3.,
el maestrante pudo visualizar que la presencia de materia fecal y contenido
gastrico observado en la superficie de las canales de los animales faenados tenia

su origen en tres factores principales:

1) Deficiencias en el lavado de los animales en corrales antes de su ingreso a
la sala de sacrificio, provocado, de una parte, por baja presion del agua de
lavado incumpliéndose la normativa del Decreto 329-11., donde se indica
que la presién de lavado de los animales antes de su sacrificio no debe ser
inferior a los 60 PSI. La base técnica de esta presion de lavado esta dada
en base a que los estudios realizados para la determinacion de esta medida
en las normas sanitarias, indican esta cifra como el valor promedio.
(Ministerio de Salud Publica, (2011)).

Al revisar el sistema de suministro del agua a los corrales mediante la
observacion del manémetro ubicado en el tanque de presion, se pudo
determinar que la presién de salida del agua de este recipiente es

inconstante durante el proceso de faenamiento, fluctuando entre 40 y 50
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PSI. El Departamento de Mantenimiento informé al maestrante que en el
momento de sacrificio el volumen de consumo de agua en la planta en
plena produccion presentaba fluctuaciones dependiendo del volumen de

agua utilizado en las diferentes secciones.

Anexo a este defecto en la presion de suministro, se pudo observar que el
operario encargado del lavado de los animales debe desempefar dos
funciones al mismo tiempo: recibo de animales que ingresan a corrales y el
lavado de reses antes de su ingreso a la sala de proceso por lo cual es
frecuente durante el sacrificio que no se realice una buena remocion de las
suciedades (materia fecal) de la piel de los animales. Este hecho es mas
critico aun, cuando los animales llegan de zonas donde se han presentado
lluvias, lo cual provoca aumento de los lodos en los corrales. Estos
conceptos fueron emitidos al maestrante por el personal de conductores de
los camiones que transportaban reses a las dependencias de la empresa, al
igual que duenos de animales con los cuales se pudo dialogar. Al respecto
también se tiene referencia en los estudios realizados en otros paises
(Delgado H., Cedefio C., Montes de Oca N., y Villoch A. (2015)).

El segundo factor de contaminacion cruzada de la carne con la piel de los
animales es debido a descuidos del personal de faenamiento en el
momento de retirar la piel del animal (Ver Figuras Nos. 10, 11 y 12).,
descuidos en la higienizacion de las manos y utensilios de corte (cuchillos)
durante el proceso. Este hecho se manifiesta en mayor proporcién cuando

los animales no son adecuadamente lavados en los corrales.

El tercer factor de origen de la contaminacion cruzada ocurre por
deficiencias en el manejo de los equipos de faenamiento (ruptura de los
estbmagos con la sierra de corte del esternén) y por el no adecuado
sistema de retiro total de la piel del animal (descuerado), donde la accion de

remocién de la piel se realiza de abajo hacia arriba, siendo sanitariamente
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inadecuado por el factor de riesgo de contaminacion cruzada de la carne

con la piel. (Ver Figuras Nos. 4 y 5).

El Médico Veterinario de DIGEMAPS y sus Inspectores, al igual que los
funcionarios de Aseguramiento de la Calidad, realizan una inspeccion diaria del
100% de las canales de los animales sacrificados antes de su division en dos
mitades, con el fin de detectar materia fecal visible y cualquier otra no conformidad
que pueda encontrarse en la canal. En el evento en que se presente la no
conformidad, la canal es retirada de la linea de faenado para su limpieza y
desinfeccion (Ver Figuras Nos. 6 y 8). Este hecho lo registra el funcionario de
DIGEMAPS en el documento DIGEMAPS-AL-FO-047 (Ver Anexo No. 4), y se
emite una orden de Demanda de Accién Correctiva (DIGEMAPS-AL-FO-019), (Ver
Anexo No. 7), dirigida al Gerente de Aseguramiento de la Calidad. El funcionario
de Calidad anota la inconsistencia en el registro de Control de Cero Tolerancia
(Ver Anexo No. 5).

En el cuadro No. 4 se resumen las no conformidades encontradas en los
faenamientos de los meses de junio y julio del 2018, en relacién a materia fecal

visible en la superficie de las canales.

Cuadro No. 4. Relacién de las causas de no conformidad por presencia de

materia fecal visible en las canales

NO CONFORMIDAD OBSERVADA
(MATERIA FECAL VISIBLE EN LAS CANALES)
CAUSA
MES | ANIMALES ANIMALES
2018 REMOSION REMOSION RUPTURA DE
(2018) | FAENADOS | OBSERVADOS }
" o MANUAL DE LA | MECANICA DE ORGANOS

PIEL PIEL GASTRICOS

# % # % # %
JUNIO 2445 100 25 1.02 34 1.39 6 0.24
JULIO 2360 100 37 1.56 40 1.69 2 0.08
TOTAL 4805 100 62 1.29 74 1.54 8 0.16

Fuente: Registros de la oficina de Aseguramiento de la Calidad y oficina de
DIGEMAPS en Agropecuaria Santo Domingo S.A.
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Las no conformidades relacionadas en el Cuadro No. 4, colocan de presente que
la frecuencia de contaminacion con materia fecal esta colocando a la planta bajo
un programa especial de observacion sanitaria contemplada en la Directiva 6420.2
del FSIS que dice: “Si el personal del programa de inspeccion determina que los
resultados repetidos referidos a la presencia de material fecal, ingesta o leche
representan una tendencia en desarrollo, se deben aplicar los NR con el fin de
documentar que el proceso de sacrificio no es eficaz a la hora de prevenir la
contaminaciéon de las canales. Esta situacion puede ocasionar una determinacion
en el sentido de que el sistema de seguridad alimentaria es inadecuado” (FSIS,
2004).

Anexo a la accion de control de los funcionarios de DIGEMAPS, la gerencia de
Aseguramiento de la Calidad y sus supervisores, realizan seguimiento permanente
de las labores de faenamiento mediante la accion de supervision directa en las
salas de proceso y registrando en la documentacion de los programas de BPM y
HACCP, cualquier inconsistencia presentada. Estas acciones de supervision de
personal de Aseguramiento de la Calidad se cumplen desde el inicio de las
labores de faenamiento con el lleno de los registros respectivos. Para la toma de
medidas correctivas, la Gerencia de Aseguramiento de la Calidad coordina con la
Gerencia de operaciones por medio del encargado de Faenamiento las acciones
que sean necesario realizar por parte de los operarios y en el mantenimiento de

equipos.

De otra parte, la Gerencia de operaciones coordina acciones de capacitacion y
asuntos disciplinarios que sean necesarios con la Gerencia del Recurso Humano.
En lo que va corrido del presente ano, el maestrante tuvo conocimiento que la
empresa ha efectuado dos cursos de capacitacion con el personal de operarios en

temas relacionados con BPM y manipulacion de alimento.

4.3 Toma de muestras y resultados de laboratorio

Para efectos de verificacion de presencia de E. coli genérico en las canales de los

animales faenados, el personal de la DIGEMAPS toma muestra cada 150
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animales sacrificados, mediante hisopado de la canal tomados en pierna, region
ventral y esternén (Ver Figura No. 13). Para la determinacion de E. coli 0157 H.:7,
se toma muestra mediante corte de la regidn interna del costillar y brazo de la
canal (Ver Figura No. 14). Para la solicitud de estos analisis al Laboratorio
Veterinario Central, el Médico Veterinario de DIGEMAPS diligencia el formulario
DIGEMAPS-AL-FO-033. (Ver Anexo No. 4). En las Figuras Nos. 13 y 14, se

muestra la accion de la recoleccion de las muestras.

Figura No. 13. Toma de muestra por hisopado para determinacion de E. coli

geneérico

Figura No. 14. Toma de muestra para determinacion de E. coli 0157 H:7
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En el cuadro No. 5., se relaciona el resumen de los resultados de los analisis de

laboratorio en la deteccion de Coliformes totales y Salmonella en los hisopados de

superficie de las canales de bovino en los meses de agosto, septiembre de 2018.

Cuadro No. 5. Registro de los resultados de los analisis de laboratorio de las
muestras de superficie de las canales

DIASDE | ANIMALES | MUESTRAS CASOS PORCENTAJE CASOS PORCENTAJE
FAENADO | FAENADOS | TOMADAS | POSITIVOS A DE CASOS | NEGATIVOSA | DE CASOS
COLIFORMES | POSITIVOS | COLIFORMES | POSITIVOS
TOTALES DEL TOTAL TOTALES DEL TOTAL
FAENADO # FAENADO
# # # # % %
30 4500 30 3 0.066 27 0.6

Fuente: Registros del Laboratorio Veterinario Central. Ministerio Agricultura. RD.

Los resultados de laboratorio no arrojaron casos positivos a E. coli 0157:H7 en el

total de las 30 muestras tomadas.

Con base en los resultados registrados en este capitulo, el maestrante pudo
efectuar una evaluacion general de los riesgos de contaminacion microbiana de
las canales del ganado bovino que se procesan en la Empresa Agropecuaria
Santo Domingo S.A., es de alta severidad, debido de una parte, al factor de las
variables de origen de agentes patdgenos presentes en los animales que se
procesan en sus dependencias y de otra, al factor humano que ejecuta la accién
de faenamiento y manejo de los procesos. Hay una serie de variables que
ameritan la toma de medidas adicionales a las que se estan llevando a cabo por
parte de DIGEMAPS vy la oficina de Aseguramiento de la Calidad, necesarias para
fortalecer el sistema de control sanitario dentro de la empresa. Estas medidas se
detallaran en el capitulo de recomendaciones. A pesar de que los resultados de
laboratorio indican que no se detecta contaminacion con E. coli y E. coli 0157H7,
eso no indica que el riesgo no exista, como se pudo visualizar y registrar en el
Cuadro No. 3.

A pesar de los programas de control sanitario implementados en las salas de
faenamiento de Agropecuaria Santo Domingo S.A., diariamente el personal de
DIGEMAPS vy la Oficina de Aseguramiento de la Calidad, deben estar tomando
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medidas correctivas relacionadas con la contaminacion de las canales con materia
fecal visible. Este hecho de por si es muy diciente de la cuestionable efectividad
preventiva de los controles sanitarios. A juicio del maestrante, el factor humano es
el que mayor implicacion tiene en el deficiente logro de los controles
implementados. En apariencia el personal no tiene conciencia real de la inocuidad
alimenticia, puesto que en forma permanente se debe llamar la atencion del

personal sobre la forma como se estan desarrollando las labores.

La FAO (FAO, 2008), el FSIS (FSIS, 2001) y otros autores referenciados en este
estudio (Hurtado-Salinas, L. (2010), indican los diferentes factores de riesgo de
contaminaciéon con coliformes en las labores de sacrificio y faenamiento en las
plantas procesadoras de animales para consumo humano. Varios de estos
factores de riesgo se han podido evidenciar en los resultados de este estudio, de
los cuales podemos mencionar: deficiencias en la operacion por parte de los
operarios, deficiencias en equipos de proceso (bombas de suministro de agua,
sistema de remisién de la piel, entre otros), de tal suerte que no son factores

desconocidos dentro de la tematica sanitaria de los mataderos.

En relacién a la presencia de residuos de antibidticos en carne bovino en
Republica Dominicana, Acosta-Sanchez, M.A., (2011), afirma “En el presente
trabajo no se observaron muestras de carnes con concentraciones superiores a
los Limites Maximos de residuos permitidos (LMR). Esto de ningun modo puede
sugerir que en los sistemas de produccién primaria se estan cumpliendo las
buenas practicas en la administracion de medicamentos y que las plantas cuentan
con un sistema de inspeccién sanitaria de la carne basada en el analisis de riesgo,
debido a que las muestras que recibe el laboratorio para su analisis no son

significativas en comparacion con la cantidad de mataderos existentes en el pais”
(p. 26).

Los resultados de este estudio son un aporte significativo en favor de la inocuidad
alimenticia de Republica Dominicana, puesto que esta indicando que, a pesar de

los controles que se llevan en las plantas de sacrificio de animales para el
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consumo humano, existen deficiencias de control sanitario y administrativo que
son necesarias corregir por parte de las autoridades sanitarias y los
administradores de los mataderos si se quiere contribuir a evitar al maximo la

presentacion de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos ETA's.
5. CONCLUSIONES

El objetivo general del presente proyecto fue el evaluar el riesgo de contaminacion
microbiana de las canales de bovino en el proceso de produccion, sacrificio y
faenado de la empresa Agropecuaria Santo Domingo S.A, ubicada en Santo
Domingo Republica Dominicana. Analizando los resultados obtenidos se pudo
determinar que la empresa cuenta con unas instalaciones adecuadas para la realizar
las labores de sacrificio y faenado del ganado bovino. De otra parte, tiene
establecidos programas de control sanitario como las BPM y el HACCP los cuales
estan a cargo de la Oficina de Aseguramiento de la Calidad y supervisado por

funcionarios del Ministerio de Salud Publica y Agricultura.

Se logra establecer en este estudio que control de la contaminacién microbiana se
realiza desde las fincas de produccion de los animales, donde los profesionales del
Ministerio de Agricultura realizan un control de la presencia de Tuberculosis y
Brucelosis en el ganado bovino, efectuando supervisién de las fincas y controlando
mediante pruebas de tuberculina y analisis de sangre la presencia o no de estas
zoonosis en los animales que se llevan a las diferentes plantas de sacrificio del pais.
En los mataderos el Médico Veterinario de DIGEGA realiza la inspeccion de la
documentacion y la revision in situ de los animales para verificar la exactitud de la
informacion. De esta manera se contribuye a garantizar la inocuidad alimenticia bajo

el concepto de Una sola Salud.

Sin embargo, en forma general se pudo evaluar que existe una alta severidad de
contaminacion de las carnes procesadas debido a las caracteristicas de los animales
procesados en sus dependencias y el factor contaminante que su manejo representa

para la seguridad alimentaria, de una parte y de otra, al factor humano con
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deficiencias de capacitacion en inocuidad de los alimentos que tiene bajo su cargo

las labores de faenamiento.

El mayor riesgo de contaminacién de la carne se presenta en la deficiente accion de
lavado de los animales antes de su ingreso a las salas de faenamiento, debido a
fallas en la ejecucion por parte del operario y a problemas en el suministro de agua
de lavado en la calidad de la presién de suministro. Estos dos factores impiden una
buena accion de remision de suciedades presentes en la piel de los animales.
Internamente en la operacion se notan serias fallas en el sistema de remision total de
la piel (descuerado) por el sistema poco técnico y sanitario que se utiliza para esta
labor. De otra parte, existe un riesgo alto de contaminacién durante el corte del
esterndn y la evisceracion por una accién no adecuada en la utilizacién del equipo de

corte y los utensilios utilizados (cuchillos).

Adicional a lo anteriormente expresado, existe una serie de factores de malas
practicas de manufactura por parte de los operarios que provocan contaminacion
cruzada de la carne con la piel y una mala operacion de higienizacion de las manos y
utensilios de limpieza. El personal denota poca capacitacion y concientizacion de las
Buenas practicas de manufactura y su implicacién en la inocuidad alimenticia. No
existe un programa adecuado de capacitacion del personal administrativo y de

operarios.

La efectividad de las medidas de control sanitario en base a los programas de BPM y
HACCP, asi como los controles sanitarios de los funcionarios de DIGEMAPS,
denotan inconsistencias en los resultados de este estudio, teniendo origen estas
falencias en deficiencias administrativas por falta de suministro de una informacion
adecuada del personal de operarios mediante programas especiales de capacitacion

en temas de inocuidad alimenticia.
6. RECOMENDACIONES

Con miras a optimizar el control de la contaminacion microbiana es necesario

disefiar programas especiales de capacitacion de los operarios en temas de
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inocuidad alimenticia, reforzando los conceptos de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), al igual que en temas de bienestar animal, Buenas Practicas
Ganaderas (BPG), entre otras. Esta es una labor que debe estar orientada por la
oficina de Recursos Humanos en estrecha relacion con la Gerencia de
Operaciones y la Gerencia de Aseguramiento de la Calidad. Es necesario que la
empresa disefie un programa de capacitacion anual con fechas definidas,

utilizando conferencistas idoneos en los temas a tratar.

Se recomienda reforzar el personal de corrales con el fin de que el operario de
lavado e ingreso de animales a la sala de sacrifico pueda efectuar adecuadamente

su labor.

Es recomendado reparar en forma urgente el sistema de presion de suministro de
agua de lavado que no sea inferior a 80 PSI y efectuar una revisién de las normas
del sistema de mantenimiento preventivo que tiene dispuesto la empresa con
relacion al sistema de suministro de agua a los corrales, con el fin de revalidar la
operacion de mantenimiento y efectuar las modificaciones que se consideren
pertinentes para cumplir adecuadamente con la norma sanitaria de lavado de los

animales a su ingreso a la sala de sacrificio y faenado.

Se hace necesario modificar el sistema de remocion de la piel (descuerado) por un
sistema que permita efectuar la operacién de arriba hacia abajo y asi evitar al

maximo una contaminacién cruzada de la carne con la piel.

Por otra parte, es necesario colocar en funcionamiento adecuado el laboratorio
interno de la planta para complementar las medidas de control sanitario para
actuar en forma oportuna y no estar supeditados tan solo a los reportes del
laboratorio externo, que es necesario, pero que por la tardanza en la informacion

puede demorar las acciones correctivas adecuadas.
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8. ANEXOS

Anexo 1. Acta (Charter) del Proyecto Final de Graduacion
ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Luis Humberto Falla Cabrera

Lugar de residencia: Santo Domingo DN. Republica Dominicana
Institucion: Agropecuaria Santo Domingo S.A.

Cargo: Asesor Externo del Departamento de Control de Calidad

Informacioén principal y autorizacion del PGF

Fecha: 14/05/18 Nombre del proyecto:

Analisis de riesgo de contaminacién de la
carne en canal del ganado bovino, con
materia fecal y contenido ruminal (fuente
de coliformes), durante el proceso de
sacrificio y faenado en la empresa
Agropecuaria Santo Domingo S. A

Fecha de inicio del proyecto: | Fecha tentativa de finalizacién:
14/05/18 14/08/18

Tipo de PFG: Tesina

Objetivos del proyecto:

General:

Evaluar el riesgo de contaminacion con materia fecal y contenido ruminal (fuente
de coliformes), de las canales de bovino en el proceso de sacrificio y faenado de
la empresa Agropecuaria Santo Domingo S.A., ubicada en Santo Domingo,
Republica Dominicana, con el fin de recomendar las medidas correctivas y
preventivas necesarias para reducir al minimo el riesgo de contaminacion
microbiana.

Especificos:

* Encontrar los puntos o etapas del proceso de sacrificio y faenado de mayor
riesgo de contaminacion con materia fecal o contenido ruminal, para definir la
causa de la contaminacion.

* Analizar los diferentes focos de contaminacion de las canales de bovino en las
salas de sacrificio y faenado, para determinar los niveles de contaminacion en
cada etapa del proceso.

* Evaluar las medidas correctivas y preventivas necesarias para disminuir al
minimo el riesgo de contaminacion microbiana en toda la cadena de produccion
de la carne en canal bovina.

Descripcion del producto: Revisar visualmente cada etapa del proceso de
sacrificio y faenado de bovinos en la planta operativa de la empresa
Agropecuaria Santo Domingo S.A., documentando la presencia de materia fecal
y contenido ruminal en la carne en canal de estos animales, y la causa de la
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inconsistencia, para de esta manera disefar las medidas preventivas necesarias
para evitar su presentacion. La revision se realizara durante la jornada de
faenado, dos veces a la semana durante dos meses, tomando los dias al azar y
sin notificacion previa a la planta. Los resultados de la revisidon visual se iran
relacionando en los registros previamente disefiados para estos efectos, para
posteriormente analizarlos y formular las conclusiones y recomendaciones
pertinentes acorde con los objetivos de la investigacion.

Necesidad del proyecto: El Ministerio de Salud Publica y PROCONSUMIDOR
en Republica Dominicana, han decretado la alarma sanitaria por la presencia de
coliformes en carnes y derivados carnicos, atribuido a la contaminacién con
materia fecal de estos productos en las plantas de sacrificio y faenado
colocando en riesgo la salud del consumidor.

Agropecuaria Santo Domingo S.A. vende la carne procesada en sus
instalaciones a las cadenas de supermercados, fabricas de productos carnicos
embutidos y una gran cantidad de expendios de carnes en Republica
Dominicana, por lo cual se hace necesario, en forma urgente, evaluar el riesgo
de la contaminacién con coliformes de la carne en canal en sus salas de
proceso, con el fin de dar una respuesta documentada a las autoridades
sanitarias, sobre la inocuidad de sus productos.

Justificacion de impacto del proyecto: Con este proyecto la empresa
Agropecuaria Santo Domingo S.A., quiere garantizar a las autoridades sanitarias
y a la ciudadania de Republica Dominicana, que sus carnes son procesadas
realizando una operacién con las medidas sanitarias requeridas para garantizar
que sus carnes estan libres de contaminacién con materia fecal.

Restricciones: Durante el desarrollo del proyecto, Agropecuaria Santo Domingo
S.A., quiere mantener la reserva de sus estudios, para evitar distorsiones o
informaciones sesgadas, que pudieran perjudicar la imagen comercial de la
empresa. Los resultados de la investigacién y los documentos de soporte se
daran a conocer en forma oportuna a las autoridades sanitarias, al final de los
estudios.

Entregables: Se enviaran al tutor los documentos de avance de la investigacion
de acuerdo con la programacion establecida. Una vez el tutor apruebe el
documento, este sera enviado al lector para su evaluacion final. EI documento
final sera entregado al tribunal evaluador, para su calificacion ponderada.

Identificacion de grupos d(s)e interés:

Cliente (s) directo (s): Autoridades sanitarias de Republica Dominicana.

Cliente (s) indirecto (s): Clientes de Agropecuaria Santo Domingo S.A., y
publico en general en Republica Dominicana.

Aprobado por Director MIA: Firma:
Félix Modesto Carete Prades
Aprobado por profesora | Firma:

Seminario Graduacién MIA:
Ana Cecilia Segreda Rodriguez:

Estudiante: Firma:
Luis Humberto Falla Cabrera




Anexo 2: Formulario DIGEGA FTZ-04. Trazabilidad bovina.

i MINISTERIO DE AGRICULTURA
Direccion General de Ganaderia
NV e ——
DE’X‘?RLISCTEJEJT%RA “‘h"ic;“ o DO ourd CODIGO DEL OPERADOR:
REGISTRO DE CESE DE HISTORIAL, RESGUARDO Y DESTRUCCION DE DISPOSITIVOS
NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL PRODUCTOR CEDULA / RNC i | N : |
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO CUE 2 1 4 i ! i ; j ‘
No. DISPOSITIVOS DE IDENTIFICACION INDIVIDUAL OFICIAL DBS?R%E:]%NES No. DISPOSITIVOS DE IDENTIFICACION INDIVIDUAL OFICIAL Qas:i?fzglghlis
TZ INDUSTRIAL TZ INDUSTRIAL
0 3 0 B o I
DO0 O | : Doo 0 | 1 | |
polo (o] | Lo et lol R
polo o | | || DO O 0
pojo fof b |} piefoito ]l R
DOO0 0 , DOO 0 | ’
pojafat pojofel i T [T}
DOO 0 BEE DO O 0 ||
pojo Jof | | poejo o] | | | }
DOO 0 Doo 0
polo (0| | R polo o {1 T
polo Jo| | 1] poo o | |
ooje foll ] TR R pole ol R T T
|oojo [o] | polo jo| | |
el el volefell | PR E R R
DO O |0 [ ] DO 0 0 & '
DO0 0 i; = polo el | R
polo o] | | : DO 0 0 nE
qpolo fo| [ [ | | o) DR AR
polo o DO0 0 | | 1]
DOO 0 A pojo o] | A
Doo 0 DO O 0 11
| fpolo fo| | an AN EREER N
DOD 0 . DO O 0 :
10'67) O B e T DO o0 0 ] T I
Motivo: SA: Sacrificio. CO: Consumo, MU: Muerte, PR; Pérdida o robo |
idad
R T —— Tr a%gdbm’!mm
. Nombre del operador | funcionario Firma . W
Nota: Original DIGEGA, Copia 1 Productor y Copia 2 Operador. | La infe eneste d to tiene carécter de declaracién jurada.
N

Fuente: Ministerio de Agricultura. Direccion General de Ganaderia.

Republica Dominicana

44



45

Anexo 3: Formulario DIGEMAPS-AL-FO-034. Evaluacién y control del
bienestar animal.

-4 digefmaps

et s

DIGEMAPS-AL-FQO- 04!

) MINISTERIO DE
* SALUD PUBLICA

REPUBLICA DOMINICANA

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECCION GENERAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y PRODUCTOS SANITARIOS
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
SISTEMA DE INSPECCION DE CARNE

FORMULARIO PARA VERIFICACION DEL MANEJO HUMANITARIO Y SACRIFICIO DEL GANADO

Nombre del Establecimiento: Est. No:
Asistente de Inspeccion: Firma:
Mes y aho: /

FRECUENCIA DE VERIFICACION: TRES VECES A LA SEMANA
___ Resultado: A:_Aceptable NC:No Conforme NA: No Aplica NFR:No Fue Revisado
! Suministrode | Manejo | Distribucién de

| Fecha/ | Recepcion | aguay | delos animales en 2 'g Manejo en area de g
| Hora | deanimales | alimento | animalesy corrales S5 aturdimiento e £
! | estadode | £ 2 insensibilizacién del 2

| los corrales = g animal ¥

SEMANANO
; SEMANA Ne “del al ; ;
: : SEMANAN® __ del al ' ; '

SEMANAN® el

SEMANANe  del al

FRECUENCIA DE VERIFICACION POR EL MVIO 2 VECES POR MES

‘Fecha  Tipodeverificacion  Resultado  Fecha  Tipode verficacion  Resultado ANC
A/NC

= A e e e

Nombre y Firma MVIO

% e

Nombre y Firma MVIO

L O: Observacion, MF: Medicién Fisica y RR: Revisién de registros
Fuente: Ministerio de Salud Publica y Seguridad Social. Direccion General
de Medicamentos, alimentos y Productos sanitarios (DIGEMAPS).
Republica Dominicana

MVIO: Médico Veterinario Inspector Oficial |
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Anexo 4: Formulario DIGEMAPS-AL-FO-047. Control de la materia fecal,
ingesta y leche en operaciones de sacrificio.

MINISTER|0 DE
" SALUD PUBLICA

digeMcps
DIGEMAPS-AL-FO-047

REPUBLICA DOMINICANA

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECCION GENERAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS ¥ PRODUCTOS SANITARIOS
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
SISTEMA DE INSPECCION DE CARNE

CONTROL DE LA MATERIA FECAL, INGESTA Y LECHE EN OPERACIONES DE SACRIFICIO

Establecimiento: No. Est:
Nombre del inspector : Firma:
Tamano de la muestra
Verificacion: antes del lavado final. 100 animales o menos 2 canales
Frecuencia: todos los dias de acuerdo al tamafio de la muestra. 101 a 250 animales 4 canales -
Limite critico: cero contaminacién fecal visible. 251 a 500 animales 7 canales
Mas de 500 11 canales
— Numero de canales verificadas
Fecha Dias Verifi - 2 4 7 11 Resultado | Ubicacién del defecto Medida Correctiva
cacion A/NC
Lunes Am
Pm
Martes Am
Pm
Miércoles Am
Pm
Jueves Am B B
Pm
Viernes Am
Pm
Sébado Am
Pm
SEMANADEL _ AL_ DELMESDE DE 20 LEYENDA:
A= aceptable
Nombre y firm a del MVIO NC= no conformidad

Fuente: Ministerio de Salud Publica y Seguridad Social. Direccion General de
Medicamentos, alimentos y Productos sanitarios (DIGEMAPS). Republica
Dominicana
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Anexo 5. Formulario Control de Cero Tolerancias en Sacrificio.

DMINGO

CONTROL DE CALIDAD
CONTROL DE CERO TOLERANCIA EN SACRIFICIO
Verificacién: antes del lavado final Fecha:lg' 0De - [5:/

L=
Frecuencia: todos los dias
Limite critico: caro contaminacion fecal del 100% de las canales

Numeros de canales verificadas
1 Jals] g leolA I3 14 o7 | 4 i) Aras|fp 169) 193
2 [ A Jes |4 Jso | A [72 1a los | A4 Jro2] 4 fras] 4 Ji70 A s | A
3 A7 A Isa] 4 |75 | A 199 | A4 23] 4|17] A 1711 A 195
s LA l8] A Is2| A |76 | 4 Jroo] 4 [124] A J148 4 72 A 196 1A
s VA oA I3 A [7 LA Jror] g Jras| g fuao] 4 73] A J17 -
6 | Aol 4 |54l A 78 | o, |102] 4 226 A Jiso] A |17 A 198
7 1Al A Iss]A 9 14 Jros| 4 fr27]ga Jisi) g 751 A 1199
8 | p |21 A s | A leo [A Jroa] A Ji28] A J152 4. |78 ]| 4. [200
s [ aal 2 57 a [8r | o Jros|A o] Afsal 4 177] A 2ot bl
| A a4 8l f82 | 4 Jros] 4 |130] A Jrs4f A [178 A |02 | A4
| A sl a Iso]a I3 LA |07 g4 ist]gfoss] A4 ol A 2os LA
12| Als6] A [0 4 f82 | 4 [1o8]A [132 4 |1s6 A |18 A |204 | A
| 77T A Jer ] 4 Iss | o] A Juss kilas7] o lisi] A J20s
wu| sel A [s2] 4 |es | A J110]A [134] 4 s8] A4 |r82] As f206 A
5] A Bl A s3] A |87 1A Jrar]d Juas| AJso T e[ A 207 |5
6] A o] A la 4 Je8 | 4 |122]A. Ji3s] AJie0 A J18a| A Joos
7| Al [ Ales | 4 Jes | A Jr1s] 4 Ji37] Afrer| A i8s) 4 209 1A q
18| A [52,-A 'e6| A oo | A |11 138] ali62] A |ise| A |210
| A Js[ A7 A for | A Jus|A Ji30 "Tles] A fis7| A 211 | A
20| A Jsa| Ales] A o2 | /A frae] A Jiso] f]iea A Jee] 4 212 | 4
2| Alas] iieo | A Jo3 | A Juz] A J1ar files | A Jiso| A 213 |A
2| plas] Alo] A Joa | A 118 a2 AJiss | £ [1oo] p 214 | A
=] alo7 | Al A Qs [ A Juo] A a3 A Jie7] A J101] p 215 A 5
20 [ Qufas | A-]2] 2 Jos | A J120] A 144 A feela 2| o216 | A e
Leyenda
A: aceptable C: Coagulo
NC= no conformidad ME: medula
P: Pelo HE: Hematomas
MF: Material T2zal
LH: Leche
1G: Ingesta

INSPECTOR RESPONSABLEJJ_@LMEQQM FIRMAwe®® ;

Fuente: Oficina de Aseguramiento de la Calidad de Agropecuaria Santo Domingo
S.A.
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Anexo 6: Formulario DIGEMAPS-AL-FO-033. Formulario para solicitud de
analisis microbioldgico.

e L X ]
PP Lo digertic

DIGEMAPS-AL-FO-033

REPUBLICA DOMINICANA
MINISTHERIO DE SALUD PUBLICA
DIRECCION GENERAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y PRODUCTOS SANITARIOS
N DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
SISTEMA DIZ INSPECCION DI CARNE

FORMULARIQO PARA SOLICITUD DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Establecimiento No.
Nombre del M. V. L. O:
Fecha del sacrificio Fecha de muestreo
Nombre del propietario
Procedencia
No. animales sacrificados No. de lote _ No, animales muestreados

PR()DUCTOS

C.u:mclatl de’
Muestras

Anaksns S < Tipo de N[uestm*

S’tlmonella
E. coli genérico
0157 H:7 y STECs

Listeria

Stafilococcus aureus
Otro:
*Abreviatura para tipo de muestra: ENJ: enjuague, ESP: esponjado, TE]: tejido

o 3 e Mueatn* . "Muesiras ; ;
Salmonella Salmonella

E. coli genérica E. coli genérica
Listeria Listeria
Stafilococcus Stafilococcus
aureus aureus
Coliformes totales Coliformes totales
Aerobios totales Aerobios totales
Ortro: QOuo:

FAbreviaruras para tipo de muestra: AMDB: ambiente, AG: Agua, HI: hiela

Fecha de envid Hora
Firma del M. V. L. O.
PARA USO EXCLUSIVO DEL LABORATORIO
‘echa de recepeion Hora
ondiciones de las muestras: Aceptadas . Rechazadas
tbservacidn:

{0, de eddigo laboratoriv

lombre v firma def responsable

Fuente: Ministerio de Salud Publica y Seguridad Social. Direccidon General de
Medicamentos, alimentos y Productos sanitarios (DIGEMAPS). Republica

Dominicana
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Anexo 7. Demanda Accion correctiva. Formulario DIGEMAPS-AL-FO_019
S/ DIGEMAPS-AL-F0O-019
REPUBLICA DOMINICANA

;”W MINISTERIO DE
. SALUD PUBLICA
ey
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

DIRECCION GENERAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y PRODUCTOS SANITARIOS
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS
SISTEMA DE INSPECCION DE CARNES

DEMANDA DE ACCION CORRECTIVA (DAQ)

Fecha de emision 7‘ - é/l =~/ & A A N4 oY
Nombre del establecimiento é Z g/\r #éwsﬁﬁ/ 499 Establecimiento N o. (L~UlU&
DAC No. /5 D30 Mayor M Menor I:,

PARTE A:Descripcion de lano conformldad o no cumplimiento:

frsensbd ol < o tnfpom oo Gobaciagle /%LM/ Yol

fciolrs PUSiih ot faly Bosgnids) ¥ a#ra S i

Refere cra de la regulaci o del programa escrito del esta Iec; ento
M'? @f /P,D Teevds 1 /.Awe%ré A ronle (/2 %/@M)//_
PR AP W e . AP pritirng fm/qu Mm P

Nombre y firma del MVIO: W // ” ; . " )::\

0T / N

\’EJ )
PARTE B: Accién correctiva: (M\c(mar 25( (? n C\,W\ Cffr) % @n W W:wya 2

- e
E(f}"’\?r Coio Ui &Q@u&; dm T 1[@ de @wfwmb

Fecha para completar la accién correctiva: © N ? //@ y /
Nombre del r re&%nte del establecimiento /éz [/L ',(-5{’@ @/
Firma /’/g Fecha /—Ju " /7’//8

=

[

SRR~
o

PARTE C: Conformidad del MVIO

Accién correctiva en Parte B Acep table . - / pcepta Ie’ i D
Nombre y firma del MVIO // d‘-""/ )// ﬂf’o(lti 4 ,;n;_ ’ 'V‘f? *'
Fecha 8 6 - / 9 / 4

; .f

\

DAC Cerrado Si @ No D

Mvio_ /’W/V/ Fecha 9 -6- /9

PARTE C: Cumplimiento del DAC

Fuente: Ministerio de Salud Publica y Seguridad Social. Direccion General
de Medicamentos, alimentos y Productos sanitarios (DIGEMAPS).
Rep. Dominicana.
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Anexo 8. Protocolo de recoleccion de muestra por hisopado para determinar
presencia de E. coli genérico en carne en canal de bovino

5.1 Objetivo

Verificar en las carcasas de bovino la presencia de E. Coli genérico, siguiendo los
requerimientos que tiene establecidos el Servicio de Inspeccion y Seguridad
Alimentaria del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (FSIS por sus
siglas en inglés) en la Directiva 6420.2. FSIS PHIS. Las muestras seran
analizadas en el Laboratorio Veterinario Central (LAVECEN) en la ciudad de Santo
Domingo, Republica Dominicana.

5.2 Justificacion

La E. coli es una de las bacterias mas contaminantes de los productos alimenticios
y que puede ocasionar problemas graves en la salud de las personas. En los
mataderos la E. coli es de facil contaminacion a partir de las heces de los animales
a sacrificar. Por este motivo es indispensable aplicar los métodos adecuados para

determinar la presencia de esta bacteria en la carne que se procesa.
5.3 Responsables

La responsabilidad la toma de muestras, empaque y el envio al laboratorio sera
del Jefe de Aseguramiento de la Calidad de la planta bajo la supervisién del
Médico Veterinario de la Direccibn General de Medicamentos, Alimentos y
Productos Sanitarios (DIGEMAPS) del Ministerio de Salud Publica de Republica

Dominicana.

Se tomara una muestra en las carcasas cada 150 canales de bovino sacrificado,

una vez transcurridas doce (12) horas o mas después del sacrificio.
5.4 Materiales y equipos requeridos

1.-  Esponja estéril en funda estéril.

2.- 10 ml de soluciéon de muestreo BPD (Butterfield's Phosphate Diluent)
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3.-  Plantilla de muestreo en acero inoxidable de 100 m? (10x10 cm)
4.-  Guantes estériles

5.-  Escalera de muestreo.

6.-  Solucion desinfectante de hipoclorito al 5%

7.-  Jabdn para manos

8.-  Nevera portatil

10.- Bandeja en acero inoxidable para colocar los utensilios de muestreo.

5.5. Seleccion de la canal a para el hisopado.

Las canales se seleccionaran en forma aleatoria dentro de la camara de
refrigeracion estableciendo el numero de la linea y el numero de la carcasa dentro
de esta siguiendo el flujo de ingreso de las canales. En el caso de que la linea
seleccionada se encuentre vacia, se seleccionara la carcasa de la proxima linea
llena. La toma se realizara dentro de la nevera en el lugar donde se encuentra la

transferencia de la linea seleccionada.

5.6 Recoleccién de la muestra.

Se deben utilizar guantes estériles para la toma de muestras. Los unicos
elementos que pueden entrar en contacto con la superficie externa de los guantes
son la muestra que esta siendo recolectada y/o utensilio de muestreo estéril
(esponja). Tenga en cuenta que la superficie externa de la nevera portatil de las
muestras no es estéril. No coja con las manos la parte externa del contenedor de
las muestras. No toque ninguna otra cosa. EIl siguiente procedimiento para
colocarse los guantes estériles puede ser seguida cuando se recolectan las

muestras:

a) Abra el paquete de los guantes estériles por la parte superior sin
contaminar la parte exterior de los guantes (tocando, soplando, poniendo en
contacto con otras superficies, etc.).

b) Retire un guante tomandolo por el lado de la mufieca abriéndolo por la

parte externa que ha sido plegada. Evite cualquier contacto con la parte
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externa del guante. Introduzca la mano lavada y desinfectada dentro del
guante, teniendo cuidado de no perforar el guante ni o tocar la parte externa
del guante

c) A continuacion, siga el mismo procedimiento con la mano que ud., va a
utilizar para tomar la muestra, teniendo cuidado de no contaminar la parte
externa del guante.

d) Si por cualquier motivo Ud., considera que el guante se ha contaminado,
descartelo y utilice un nuevo guante siguiendo el procedimiento del punto a)

anterior.

Minimo un dia anterior a la toma de la muestra, cheque la solucion BPD para
descartar nubosidades, turbidez durante la refrigeracién. Si la muestra va a
llevarse fuera de la planta, coloque el recipiente refrigerado en la camara de
refrigeracion de las canales abriendo el recipiente de embarque dentro del

refrigerador.

El dia del muestreo reuna todas las fundas de muestreo, guantes estériles, la
solucion estéril, jabon para las manos, desinfectantes, y los materiales listados en

la seccion de materiales de este protocolo.

Rotule la funda de muestreo antes de iniciar el procedimiento de muestreo. Use
tinta permanente. Si Ud. Esta utilizando rétulos de papel, es importante que el
rétulo sea colocado sobre la funda a la temperatura ambiente del cuarto, no debe
ser colocado en el refrigerador.

Tener en cuenta que la ropa que se usa utilizadas en otras areas de la planta
(batas, guantes, gorros, entre otros.) deben quitarse antes de entrar al area de
recolecciéon de muestras o durante la preparacién del muestreo. Cambie temprano
las ropas de uso externo por prendas limpias (ej. Batas de laboratorio) que no
hayan sido expuestas en areas externas de la planta fuera del lugar de recoleccién
de muestras. Desinfecte la superficie del area de trabajo para el muestreo con una
tela limpia desechable o toallas de papel impregnadas con una solucion fresca de

hipoclorito de sodio al 5% o cualquier desinfectante aprobado como higienizador,
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el cual provea un equivalente de desinfeccion a la solucidn de hipoclorito de sodio.
El area externa de muestreo debe estar libre de cualquier liquido utilizado antes
para el muestreo y/o contenidos colocados sobre él.

Antes de la recoleccion, cuidadosamente lave frotando con las manos hasta la
mitad del antebrazo. Use jabon para las manos anti-bacterial. Si es posible, se
deberia incluir una desinfeccion con solucién de hipoclorito de 50 ppm. Seque las
manos utilizando toallas desechables de papel. Es importante frotar las areas de
recoleccion en orden de menor a mayor riesgo de contaminacion para evitar
esparcir la contaminacién por la carcasa. Por lo tanto, frotar las areas de
recoleccion en la secuencia indicada en este protocolo. La toma de la muestra de

la superficie sin riesgo debe ser desarrollada como sigue:

1.- Este seguro que todas las fundas han sido preparadas y todos los
accesorios para la muestra estan la mano, incluyendo la plantilla de muestreo. (Un
asistente puede ayudar durante el muestreo).

2.- Coloque la escalera cerca de la carcasa de tal forma que el area de
muestreo del anca (Fg.1) sea facil de alcanzar desde la escalera.

3.-  Si se utiliza una plantilla reutilizable, el asistente debe sumergirla en una
solucion desinfectante por un minimo de 1-2 minutos. Inmediatamente previo a la
toma de la muestra, el asistente debe colocarse los guantes siguiendo las
directrices sefialadas en este escrito (teniendo cuidado de no contaminar la
superficie externa de los guantes) y retira la plantilla de la solucién desinfectante.
Retire los excesos del desinfectante de los utensilios, luego proteja la superficie de
la plantilla que va a estar en contacto con la carcasa de cualquier contaminacion.
4.- Localice los sitios de muestreo en el flanco, la grupa y el pecho de acuerdo
a lo sefialado en la figura 1.

5.- Para hidratar la esponja, abra la funda de la esponja. Retire la tapa de la
botella con la solucion estéril (BPD), teniendo cuidado de no tocar la botella
abierta. Cuidadosamente coloque el contenido de la botella (10 ml) dentro de la

bolsa y humedezca la esponja.
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6.- Cierre la boca de la funda. Use la presion de las manos para frotar la parte
externa de la funda hasta que esté completamente humedecida la esponja.

7.- Con la funda todavia cerrada, presione cuidadosamente la esponja
humedecida hacia la boca de la funda. No abra la funda o toque la esponja con los
dedos.

8.- Abra la funda que contiene la esponja, siendo cuidadoso de no tocar la
superficie interna de la funda con los dedos. El cable en la boca de la bolsa debe
permitir su apertura. Coloque la bolsa a un lado.

9.-  Coldéquese los guantes estériles.

10.- Cuidadosamente remueva la esponja humedecida con sus manos de tomar
la muestra. Sea cuidadoso de no tocar la superficie de la esponja de muestreo.
11.- Con la otra mano, tome la plantilla por el borde externo teniendo cuidado
de no permitir que los bordes internos de la plantilla se contaminen.

12.- Localice el area de muestreo en el flanco y coloque la plantilla sobre este
lugar.

13.- Tome la plantilla localizada en el flanco con una mano enguantada. Tenga
cuidado de no contaminar el area de muestreo con sus manos.

14.- Con la otra mano, frote la esponja sobre toda la superficie delimitada por la
parte interna de la plantilla (10x10 cm) para un total de 10 veces en forma vertical
y otras 10 en forma horizontal. La presion del frotado deberia ser como cuando se
esta removiendo sangre seca de la carcasa. Sin embargo, la presion no debe ser
muy fuerte como para arrugar o destruir la esponja. Nota: La plantilla puede tratar
de rodar sobre la superficie de la carcasa durante el hisopado con la esponja si la
superficie de la carcasa no esta lisa. (esta accidén asegura que el area de los 100
cm? sean incluidos durante el hisopado).

15.- Repita los pasos 13-15 para el area del pecho, utilizando el mismo lado o
superficie de la esponja utilizado para frotar el area de recoleccion en el flanco. No
contamine los bordes internos de la plantilla.

16.- Después de frotar el area del pecho, transfiera la plantilla a la misma mano

que ha sostenido la esponja. No contamine los bordes internos de la plantilla.
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17.- Suba la plataforma o escalera utilizando para coger el pasamanos la mano
que no ha utilizado para el frotamiento. Una vez a una conveniente y segura altura
para muestrear la cadera, transfiera la plantilla a la mano que ha cogido el
pasamanos de la escalera teniendo cuidado de no contaminar los bordes internos
de la plantilla. Impida que la mano de muestreo se contamine.

18.- Repita los pasos 13-15 para el area de la cadera utilizando el area “limpia”
de la plantilla que no ha sido utilizada en los anteriores muestreos.

19.- Después de frotar el area del anca, coloque cuidadosamente la esponja
dentro de la funda de muestreo, teniendo cuidado de no tocar la superficie de la
esponja con la superficie externa de la funda.

20.- Mientras coge el pasamanos descienda de la escalera.

21.- Expulse los excesos de aire de la funda y cierre los bordes haciendo
presidn 3 o cuatro veces. Asegurese que el cable de cierre de la funda haga un

cierre hermético.
5.7 Envio de la muestra

Es importante que las muestras quepan facilmente dentro del empaque para evitar
que las bolsas de muestreo se rompan. Es necesario el uso correcto de la
refrigeracion y los recipientes refrigerados para que las muestras lleguen al
laboratorio a una aceptable temperatura. Muestras congeladas o muy calientes
son consideradas no validas para ser analizadas. Algunas bacterias pueden sufrir
dafo con temperaturas muy frias. Temperaturas muy calientes pueden permitir la
reproduccion de algunas bacterias. El mantenimiento de las muestras a
temperaturas no apropiadas puede causar resultados erroneos en las muestras.

La muestra debe conservarse refrigerada, no congelada, en el contenedor de
embarque previo a ser llevadas al correo, El contenedor de embarque no puede
ser utilizado el mismo como refrigerador. Sin embargo, multiples muestras (si es
necesario) de dia puede ser almacenadas en un contenedor abierto dentro de la

camara de refrigeracion.
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