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Proélogo

La idea de realizar ésta obra nace de la necesidad de poder transmitir e inmortalizar los
conocimientos y la experiencia de los profesionales veterinarios dedicados al control higiénico y
sanitario de las plantas de elaboracion de alimentos, aprovechando su buena voluntad vy
predisposicion. De modo que dichos conocimientos resulten disponibles y accesibles a todos
los alumnos y graduados de nuestra querida facultad y sirvan tanto para el desempefio de su
labor profesional asi como para el cuidado de la salud publica.

Esperamos que todo lo vertido en este libro sirva a los alumnos para comprender y afianzar
las tareas que se desarrollan en los frigorificos Ciclo 1 y los Ciclo 2 (establecimientos sin faena)
y el trabajo que realizamos los Veterinarios con respecto a los controles higiénico- sanitarios en
dichos establecimientos. Si logramos estos objetivos nos sentiremos profundamente

satisfechos y tranquilos porque el deber ha sido cumplido.
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Introduccion

La industria de la carne, a diferencia de otras producciones, tiene sus raices en tiempos
prehistoricos; en el afio 1000 a. c. se realizaban intentos para la conservacion de la misma. En
América desecaban la carne y también hacian técnicas de ahumado y salazon.

La refrigeracion con hielo se desarrollé6 mucho hasta el afio 1800 aproximadamente. A partir
de ese momento empezd a utilizarse la refrigeracion por el amoniaco y por consiguiente el
procesado de la carne se extendid a través de todo el ano. La mecanizacion de los
establecimientos faenadores, también, se desarroll6 por estos tiempos, realizando el
despostado y el procesado de la carne con técnicas novedosas para la época.

El problema crucial del mundo actual es tratar de abastecer de alimentos a una poblacion en
expansion continua. En el futuro se producira un gran interés por obtener las maximas
producciones de productos alimenticios animales y vegetales.

El interés por la ciencia de la carne y los productos carnicos se desarrolla en las
Universidades y en los Institutos de Investigacion, los cuales tienen programas que tratan la
ciencia del procesado de los alimentos, incluyendo la carne. También se han creado programas
interdisciplinarios que incluyen las facultades de Ingenieria, en las que han emergido los
Ingenieros en Alimentos.

Tomando como base la carne y otros alimentos de origen animal, en la dieta de la
humanidad, parece indudable que la demanda de estos alimentos continuara en alza. Sera
necesario aumentar la eficacia de la produccion, especialmente de la carne magra y la

manufactura de proteinas procedentes de subproductos de la industria carnica (Price 1994).



CAPITULO 1
Establecimientos faenadores

La carne es uno de los alimentos mas importantes del hombre. Tanto por su valor nutritivo
como su valor sensorial. Es el alimento basico para resguardar las necesidades de proteinas
de alta calidad. Es importante realizar un correcto procesado de la carne, mediante un alto
estandar higiénico. Esto permitira ofrecer al consumidor carne y productos carnicos con un
riesgo sanitario minimo. Por consiguiente, las BPM y los POES (Buenas Practicas de
Manufactura y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién) deben estar
completamente integrados en la moderna tecnologia de los alimentos. EI mantenimiento de la
calidad, en un sentido amplio, solo puede conseguirse con una tecnologia moderna y en
permanente actualizacion.

Actualmente, entre un 40 a 50 % de la cantidad neta de carne es transformada en productos
céarnicos, por consiguiente, el consumidor tiene una variada oferta de los mismos.

Uno de los animales que provee a la humanidad la carne y las visceras, es el bovino.
También se obtienen subproductos incomestibles.

Segun el Decreto 4238/68, que rige la actividad del servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA), se entiende por carne “la parte muscular de las reses faenadas,
constituidas por todos los tejidos blandos que rodean el esqueleto, incluyendo su cobertura
grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos no separados durante la
operacion de faena. Ademas, se considera carne, también, el diafragma, no asi los musculos
de sostén del aparato hioideo, el corazon y el eséfago.

El Cddigo Alimentario Argentino (CAA) la define “como la parte comestible de los musculos
de los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarados aptos para la alimentacion humana por
la Inspeccion Veterinaria Oficial antes y después de la faena”. La carne debe estar limpia, sana
y debidamente preparada. Comprende a todos los tejidos blandos que rodean al esqueleto,
incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos
no separados durante la operacion de faena. Por extension se considera carne al diafragma y
los musculos de la lengua, no asi los musculos de sostén del aparato hioideo, el corazon vy el
esofago.

Anatémicamente se puede considerar carne a todas las partes blandas, que rodean a los
huesos del esqueleto. Esencialmente la carne esta compuesta por el musculo, tejido conectivo

y el tejido adiposo. Pellegrini 1986.
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Segun Oskar Prandl (1994) la carne es una expresion muy amplia, ya que comprende todas
las porciones de la canal (res) que sirven para consumo humano. Se define como canal o res
al cuerpo del animal después del desangrado y retiradas las partes no adecuadas para el
consumo humano, como por ejemplo el cuero, excepto en el cerdo.

A los efectos de la tecnologia de la carne es conveniente utilizar conceptos diferenciados de
la misma; segun esto, la palabra carne adquiere unas veces un sentido genérico, en el que se
incluyen todas las partes de los animales de abasto que sirven para alimento del hombre,
mientras que en otras ocasiones se limita a la musculatura esquelética.

Bartels (1971) define la “carne” como los musculos esqueléticos de la canal, que se
expenden junto con el correspondiente tejido conjuntivo, vasos, nervios y tejido graso.

Lawrie (1967) puntualiza como carne al tejido muscular de los animales utilizado como
alimento. Esta definicidon se restringe a una veintena de especies de animales mamiferos y en
ocasiones se agregan algunos 6rganos, tales como el higado, rifidn, corazén, cerebro, etc. Al
hablar genéricamente de carne se refiere a la carne vacuna; cuando se refiere a las demas
especies se debera hacer mencion de la misma.

Dos autores alemanes, Karsten Fehlhaber y Paul Janetschke (1995) definen la carne como
parte de la musculatura esquelética de los animales de sangre caliente de abasto y de caza. En
la Unién Europea se define como toda porcién comestible de bovinos, cerdos, ovinos, caprinos

y equinos domésticos.

Clasificacion de los establecimientos frigorificos

De acuerdo a la tecnologia que posean y los procesos que se lleven adelante en cada tipo
de establecimiento, se clasifican de la siguiente manera

- CICLO I: Establecimiento frigorifico que consta de Corrales, Complejo Sanitario de Corrales,
Playa de Faena, Camaras de Maduracién, Cuarteo, Despostada y Camaras de
Almacenamiento Enfriado. Pueden tener, también Tuneles y Camaras de Congelado.

- CICLO lI: Establecimiento frigorifico que consta de Cuarteo, Despostada y Camaras de
Almacenamiento Enfriado. Pueden tener, también Tuneles y Camaras de Congelado. Estos
establecimientos, al no tener faena, deben proveerse de la materia prima, como, por
ejemplo: Medias Reses, Cuartos Delanteros y Traseros, Cuartos Pistolas, Rales, o Pechos
de terceros, los cuales se procesan en el cuarteo y la despostada de los ciclos Il.
Generalmente los cortes individuales son envasados al vacio. También se denomina, de
esta manera, al establecimiento que elabora subproductos (grasa, huesos) para uso
industrial.

- CICLO lllI: Establecimiento frigorifico que consta solamente de Camaras Frigorificas de

Enfriado y/o Congelado. Se denominan “dadores de frio”.
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CAPITULO 2
Complejo corrales

Los controles de las plantas faenadoras de animales destinados a la elaboracion de
productos, los cuales deben ser inocuos, son realizados por personal perteneciente a la
Autoridad Sanitaria Competente. En el caso que haya control nacional, lo realiza el SENASA,
que es el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria. También es secundado por
el Personal de la firma responsable de mantener las condiciones higiénica-sanitarias del
establecimiento. Dicho esto, se desprenden dos roles o pilares fundamentales del proceso de
elaboracién de un producto carnico:

- el rol del Veterinario de Fiscalizacién Oficial o Inspector Veterinario.
- el rol de los Profesionales responsables del Control de Calidad de la Planta.
Ultimamente se han incorporado Ingenieros en Alimentos, los cuales han interpretado,

correctamente el rol que debe cumplir el personal que trabaja en la manipulacién de Alimentos.

Complejo corrales

La Inspeccién ante mortem es llevada a cabo por el personal del Servicio de Inspeccién
Veterinario (SIV) comprendido por el Jefe de Servicio, el Inspector Veterinario y/o el
Ayudante de Veterinario y debe realizarse en el Sector de Corrales. La capacidad de
receptividad del mismo se calcula a razén de 2,5 m? por animal bovino y equino, y de 1,20
m? por animal ovino y porcino. Tanto los corrales como los pasillos deben poseer pisos
impermeables y antirresbaladizos y tendran una pendiente minima del 2 % hacia la
canalizacion.

Las dimensiones pueden ser, como maximo, hasta de 2000 metros cuadrados (40m por
50m). En el sector de corrales encontramos las siguientes secciones:

- Rampa de Descarga o Desembarcadero.
- Corral de Observacion.
- Corral de Observados.

- Corral de Aislamiento.
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- Corrales de descanso o espera.

- Sala de necropsia con digestor.

- Sala de emergencia.

- Lavadero de Camiones de hacienda.

- Oficina de control perteneciente a la empresa.

- Balanza para pesar los camiones con hacienda.

Rampa de descarga o Desembarcadero:

Puede ser de mamposteria o de cafos laterales con piso antideslizante (Fotos 5, 6, 7 y 8).
Debe tener una parte plana de 3 metros de largo aproximadamente y luego continuar con un
declive maximo del 25%. Debe tener un lateral ciego para evitar que los animales puedan ver
las personas (foto 6).
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Foto 5. Desembarcadero doble para descarga de animales de Consumo Interno (derecha) y de Exportacion (izquierda).
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Foto 6. Camion jaula para transporte de bovinos. Obsérvese en el piso los hierros
para evitar la caida de los animales. Piso antirresbaladizo.

Foto 7. Generalmente los animales descienden solos al abrir la puerta guillotina. Si no es asi
se utilizan bastones de plastico con una banderita en la punta.
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Foto 8. Bovinos bajando del camion.

En las dos fotos 9 y 10 se observa al corralero con una bandera de plastico arreando los
animales. Por incumbencias de Bienestar Animal se evita el uso de picana eléctrica. En el caso

de usarla debe ser durante pocos segundos (2 6 3) y con bajo voltaje.

Foto 9.
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Foto 10: Corralero con una bandera de plastico arreando los animales.

Corral de Observacion o inspeccion

Es el sitio en el cual se realiza la inspeccién u observacion de los animales ingresados al
establecimiento (fotos 11 y 12); debe contar, préximo al mismo, con un brete con un cepo para
realizar la exploracion clinica o semioldgica de los animales. Al realizar la inspeccion, se
observara, especificamente, si presentan problemas oculares como por ejemplo la Queratitis,
llamada comunmente tumor de ojo; arrojamiento nasal, cojeras, babeo como indicio de
estomatitis (podria ser Fiebre Aftosa) o cualquier patologia que pueda exteriorizarse en el
animal. Este corral es similar a los de descanso o espera.

Esta inspeccion, también, se puede realizar en los pasillos que conducen desde el

desembarcadero hasta los corrales de descanso, observando el pasaje de los animales.
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Foto 11

Foto 12. En estas fotos (11 y 12) se pueden observar los corrales y los pasillos en los cuales se pueden realizar la
observacion de los animales.
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Corral de Observados

Es el lugar hacia el cual serdn destinados los animales que presenten patologias no
contagiosas y de ser necesario se destinara la totalidad de la tropa. Al animal observado se le

debe colocar una tarjeta de color blanco en la oreja.

Complejo sanitario de corrales

Corral de Aislamiento

Es un corral especial, en el cual se confinan los animales que presentan enfermedades infecto-
contagiosas, como por ejemplo Carbunclo o Aftosa y que deben tener un manejo especial (fotos 13,
14 y 15). En estos casos toda la tropa debe ser destinada al corral de aislamiento. Debe tener una
capacidad de recepcion del 10% de la faena diaria maxima autorizada. Si la faena sobrepasa los
1.000 animales diarios el excedente se computara a razon del 5%.

Este sector tiene caracteristicas de construccién especiales:

- Desagues independientes de los demas corrales.

- Paredes perimetrales de mamposteria de 2 metros de alto.

- Puerta de hoja llena y de material impermeable.

- Angulos sanitarios (redondeados).

- Conexion directa a una manga con cepo para realizar la exploracion clinica.

- Comederos y bebederos.

Foto 13. Corral de Aislamiento.
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Foto 14. Se puede observar la puerta de entrada al corral de aislamiento (a la izquierda) y el cepo contiguo al mismo.

Foto 15. Cepo que se encuentra lindante al corral de Aislamiento (pared de la derecha).
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Sala de necropsia

En este sector se reciben los animales que han muerto en el camién que los transportaba o
en los corrales y se le realiza la necropsia correspondiente (fotos 16, 17 y 18). La misma se
realiza en un catre, totalmente metalico, de cafios. Debe estar ubicada en las proximidades del
corral de aislamiento.

Los desaglies de esta seccidon seran similares al del corral de aislamiento, pudiendo estar
conectados ambos por medio de drenajes comunes.

En un local contiguo se dispondra de un digestor para la reduccién o decomiso de las reses
que se hayan muerto en corrales o en el camién que los transportaba. El unico destino que
tienen los animales muertos es el digestor.

El digestor, que es similar a una olla a presion, tiene inyeccién directa de vapor y debe
poseer una capacidad de 3 metros cubicos. Por su tapa superior podra introducirse un bovino
adulto entero.

Se tendra en cuenta la temperatura que estara en el rango de los 120 a 125 °C y la presion
que no debe ser inferior a 1,5 atmdsferas. Para mensurar estas medidas debe contar con un
termémetro y un mandémetro. También hay que tener en cuenta el tiempo que se debe dar al

proceso. El mismo debe ser de 2 a 3 horas aproximadamente. Es importante comprobar el

estado en que salen los restos de los animales.

" SALA |
NECHOPSIA
T

Foto 16.Ingreso del personal a la sala de necropsia.
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Foto 17. Sala con el catre para realizar los trabajos de necropsia. Se observa, también la bandeja en la cual se colocan
los érganos a inspeccionar. La escalera conduce a la parte superior del digestor.

.i ‘.;‘ "-.:. -

Foto 18. Ingreso a sala de necropsia con el correspondiente filtro sanitario.

21



Foto 19. Digestor de corrales. Se puede observar la carne que presenta un aspecto sancochado (cocido) y los huesos
blandos y practicamente destruidos. Este material es conocido como guano.
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Foto 20. Vista parcial del digestor en donde se observa el reloj de la temperatura (termémetro) y la tapa cerrada
parcialmente con los tornillos.
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Foto 21. Se puede observar el digestor en el cual se desnaturalizan los animales muertos o los que han sido
decomisados en la revisacion en la sala de emergencia. En el costado derecho se observa el guinche con el cual
se eleva el animal que debe ser introducido en el mismo.

Otro mecanismo para desnaturalizar los animales es el Melter, que tiene una doble pared,
en la cual fluye el vapor produciendo la temperatura necesaria y unas paletas internas que
producen el movimiento del animal a desnaturalizar. En este caso no hay presién debido a que

es un sistema abierto.

Sala de Emergencia

Es el lugar donde se faenan los animales que han sufrido una fractura, una luxacion
articular, como por ejemplo luxacion coxo-femoral; también los animales que presentan
queratitis (llamado comunmente tumor de ojo) deben ser sacrificados en este espacio. Debe
contar con una camara frigorifica para alojar los animales inspeccionados por el SIV (Servicio
de Inspeccion Veterinaria) y que han sido destinados a consumo. Es similar a una playa de

faena, pero en miniatura (Foto 22).
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Foto 22. Vista parcial de la sala de emergencia en donde se observa una bandeja para depositar las menudencias
(6rganos) para su inspeccion y una tarima para revisar las cabezas y para la extraccion de las muestras para la
investigacion de BSE (Encefalitis Espongiforme Bovina). Debe tener una superficie minima de 15 metros cuadrados.

Foto 23. Extraccion de muestra para BSE.
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Foto 24. Se observa el obex y parte del cuarto ventriculo.

Foto 25. Separacion de la muestra para el diagnostico de BSE.
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Foto 26. El obex se congela y la parte del cuarto ventriculo se conserva en formol.

Foto 27. Muestra que sera conservada en formol.
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Foto 29. Estas muestras se envian al Laboratorio del INTA de la localidad de Castelar para la investigaciéon de BSE.
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Foto 30. En esta foto se observa la sierra para cortar la res y elementos para limpieza de botas y lavamanos. En el
angulo derecho se ven las roldanas para colgar las medias reses para su revisacion.

Foto 31. Camara para poner los animales caidos que han sido revisados y estan aptos para el consumo.
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Corral de Descanso o Espera

Son los sitios donde se alojan los animales que son destinados a la faena y deben tener
bebederos con agua permanentemente y comida si estan por mas de 24 horas en el sector
(Fotos 32 y 33). El descanso minimo es de 6 horas y el maximo de 72 horas. No es comun que
los animales permanezcan mas de 1 dia en el sector debido a que el desbaste es muy
importante. Se denomina desbaste a los kilos que pierde el animal desde que sale del campo

hasta que es faenado.

Foto 32.

Foto 33. Corrales de descanso o espera.
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Lavadero de Camiones

Anexo a los corrales debe existir un recinto para el lavado de los camiones de hacienda con

paredes y pisos impermeabilizados con un largo de 12 metros y un ancho de 4 metros (fotos

34, 35y 36). Se lavan los camiones de hacienda con agua a presion.

Foto 34. Paredes de mamposteria de 3 metros de alto como minimo. Los cafios que estan por sobre la pared e
inclinados hacia adentro, se utilizan para la desinfeccién del transporte con una solucién de carbonato de sodio al 4%.

Foto 35. Lavado del camién en la parte interior.
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Foto 36. Lavado del camién con agua a presion, la cual a la salida del pico debe ser, como minimo, de 1 atmésfera.
El lavado debe realizarse tanto adentro, como afuera del transporte.

Inspeccién antemortem

La inspeccién ante mortem se la puede dividir en tres etapas:
A) El ingreso de hacienda.
B) Permanencia en corrales.

C) Envio a faena.

A) Ingreso de Hacienda

El primer factor a tener en cuenta en el ingreso de Hacienda es el Control de los
Documentos que debe presentar el transportista.
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DOCUMENTOS:
La documentacion que debe presentar el transportista al llegar a un frigorifico de Bovinos, el

cual tiene Inspeccion Nacional de SENASA, son los siguientes:

I) Animales para la Exportacidon a Unién Europea (UE), Chile e Israel.

1) Guia de Traslado: es un documento que lo expide la Municipalidad de la localidad

de origen de los animales.

2) DT-e: Documento para el transito electrénico. Reemplaza al DTA (Documento para

el Transito de Animales).

3) TRI: Tarjeta de Registro Individual de Tropa.

4) Certificado Sanitario.

5) Certificado de lavado del transporte.

1) La guia de traslado de hacienda es un documento que es expedida por la Municipalidad de
la localidad de origen de los animales (figura 1). En la misma figuran:
- numero de la guia.

- localidad de origen.

- localidad hacia donde se dirigen los animales.

- frigorifico de destino.

- cantidad de animales.

- marcas.

- categoria de los animales.

- fecha de emision.

- validez.

Es un documento que, generalmente, tiene 72 horas habiles de validez.
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Figura 1. Guia de traslado emitida por la Municipalidad de origen de los animales.

2) El DT-e (Documento de Transito Electrénico) es un documento que depende del SENASA y

se obtiene por via electronica (figura 2). En el mismo constan los siguientes datos:

- oficina local del SENASA.

- localidad.

- provincia.

- cantidad de animales.

- destino comercial de los animales.

- especie.

- RENSPA: Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios.

- CUIG: Cédigo Unico de Identificacion Ganadera.

- titular de la hacienda.

- nombre del establecimiento agropecuario.

- categoria de animales.

- marcas.

- Informacién Epidemiolédgica: Vacunas de Aftosa y Brucelosis. Situacidon con respecto a la
Tuberculosis.

- fechas de carga y de vencimiento.

- frigorifico de destino.

- titular de la faena.

- fecha de arribo.

- cantidad de animales recibidos.

- CUVE: cédigo unico de validacion electronica.
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Figura 2. Documento de transito electrénico

3) El TRI (tarjeta de registro individual de tropa) es el documento en el cual figuran el nimero
de las caravanas (situada en la oreja izquierda) y botones (ubicado en la oreja derecha) que
tienen los animales transportados. Los datos que figuran en la caravana y el botén son los
mismos en ambos (figura 3). En la Republica Argentina a partir del 1 de enero de 2006
(Resolucién SENASA N° 754/2006) todos los animales bovinos deben ser caravaneados en el
momento del primer movimiento o al destete.

Hay 4 colores de caravanas/botones:
- Amarilla: animales pertenecientes a la zona “libre de aftosa con vacunaciéon”.
- Verde: animales pertenecientes a la zona “libre de aftosa sin vacunacion”.
- Celeste: caravanas de reposicion.

- Rojas: animales importados.
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Tarjeta de Registro TRI
Individual de Tropa DTe N°
RENSPA Origen cuiG
Titular RENSPA
Establecimiento
It. | Nro.Caravana Céd. de Barras Carg It. | Nro.Caravana Céd. de Barras |Carga|Desc
1 2
3 4
5 6
7 8
9 10
11 12
13 14
15 16
17 18
19 20
21 22
23 24
25 26
27 28
29 30
3 32
Observaciones:

Médico Veterinario Interviniente:
CUIT N°

Matricula Profesional N°®

, extendida por el

COLEGIO DE VETERINARIOS DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Figura 3. Tarjeta de registro individual.

4) El Certificado Sanitario (figura 4) es el documento donde se deja constancia que un

Veterinario del SENASA o uno particular autorizado por el Servicio Nacional de Sanidad vy

Calidad Agroalimentaria (SENASA), constato:

que todos los animales se encuentran identificados con caravanas cuyos numeros figuran

en el TRI.

que los animales estan sanos y sin sintomas compatibles con la Fiebre Aftosa.

que los animales han permanecido en el campo, como minimo, 40 dias antes de la fecha de

envio a faena.

que los animales han sido tratados con productos aprobados por SENASA y permitidos por

la Unién Europea y se han respetado los tiempos de retirada.
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. CERTIFICADO SANITARIO
= Penasa Dcfpamod.'l‘mpuaFm TRICS N
R A Destino Unién Europea DTe N°
A
El veterinario que susai:egl presente informa que con fecha 28 / 07 / 2016 se ha presentado en el
Establecimiento ubicado en PELLEGRINI, Partido de PELLEGRINI, Provincia de BUENOS AIRES,

Regién UNION EUROPEA AR 1, a inspeccionar una tropa para despacho a faena con destino a la UNION
EUROPEA, compuesta de 34 animales, propiedad de

SOCIEDAD DE HECHO, RENSPA , CUIG cuyos numeros de identificacién individual se
adjuntan en el TRI N° » ¥ que aplicando las disposiciones sanitarias vigentes y en pleno conocimiento
del Reglamento UE Ne° y la Directiva 96/93/CEE,

CERTIFICA:

1. Que todos los animales inspeccionados se encuentran convenientemente identificados con caravanas colocadas
conforme la Resolucion SENASA N° 754/2006, cuyos numeros constan en el TRI N° ;

2. Que de la revisacién dlinica surge que los animales motivo de la inspeccién se encuentran sanos y sin
sintomatologia compatible con la Fiebre Aftosa.

3. Que dichos animales, segin consta en los registros que tuve a mi vista, han permanecido en el Establecimiento
como minimo los dltimos CUARENTA (40) dias anteriores a la fecha del presente documento.

4. Que asimismo, he verificado que todos los animales que componen la tropa han permanecido en los territorios
autorizados por la Unién Europea los tGitimos TRES (3) meses antes de la confeccién del presente.

5. Que los mencionados animales han sido tratados exclusivamente con productos aprobados por SENASA y
permitidos por la Unién Europea, respetando los tiempos de retirada exigidos.

Observaciones:
M.V. Interviniente: Oficina Local de Referencia:
MPN" ., extendido por COLEGIO DE VETERINARIOS DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES.
Contacto:
CUIT N°
Contacto:

Hpmemumﬁudomhﬂosdommmjmahmmmbmhimde
&opa.porunm&xhodaﬂmmmmapankbhhchadnwén de los animales.

Figura 4. Certificado sanitario

A partir de septiembre de 2016 por la circular SENASA 549/16 se establece que tanto el TRI

como el Certificado Sanitario es responsabilidad y lo completa el productor pecuario (figuras 5 y6).
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Figura 5. Tarjeta de registro individual (Circular 549/16)
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ANEXO II (Articulo 7°)
SENASA DECLARACION JURADA
N Despacho de Tropas a Faena N* 0000000000-0
Cakdad Aprodmenara
El pr [ i ble que suscribe ef presente informa que con fecha.... e E R
-] L Establecimiento.. ... . IlElﬁ-
U « | | —— - B QRS ., Partido
AIL___‘ﬂmuewr.mupmufnmmduumauImouEUIOPEAmpumlu.........,..,,_.._..mm
— de mi propiedad, en pleno conocimiento y aplicando las disposiciones sanitarias vigentes.
DECLARA BAJO JURAMENTO:
1.Que todos los animales deciarachs s& ficados con ca das con-
mn-nmmsmwwm,muhurummmunm«uqumwnmw

Z.MmmMmﬂu.mmeﬂmmmmm:mmm,mumr&dﬂnmdh&aﬁeﬁmlm
como minima los (itimos CUARENTA (40) dias anterioces a a fecha 0l presente documento.

S.Mmmim,mmanmwmmnuuwmnumunmnmmmm
muumwl-mrmmmvm[ﬂmummtwﬁuﬁnﬂm .

4mmm-mmmmwmmmmamwsmunmm-
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5. Que serd ! frigorifico en habilitado por SENASA, lavado, desinfectado y con los precintos

otorgados validadas por |a Oficina Local, ganantizando que los animales cormesponden & un Unico establecimients

OBSERVAOONES:

.)]I

2w ) (Fechayhoradeemain ...

[ N

Figura 6. Certificado sanitario (Circular 549/16)

5) Certificado de Lavado del transporte

Es el documento que trae el transportista como constancia de lavado y desinfeccion del camion.
Cuando los animales son descargados en el frigorifico, el camion de hacienda se lava y

desinfecta y la empresa le emite, también, una certificacion de lavado.
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Il) Animales para Consumo Interno o Paises sin Convenio (Rusia, Marruecos, Hong Kong,

China): deben presentar los documentos 1(Guia), 2 (DTe) y 5 (certificado de lavado).

Los camiones de hacienda que arriban a los establecimientos faenadores (frigorificos) con
animales cuyo destino es exportacion a la Unién Europea (estan incluidos Chile e Israel) deben
poseer 3 precintos de metal, (de chapa) foto numero 37, numerados y colocados en la puerta

trasera, de modo tal que al abrirla se rompan los mismos. Estos son provistos por la oficina

local del SENASA y deben figurar, los numeros, en el DTe.

Foto 37. Precintos de metal.

En el caso de animales que tienen destino para Consumo Interno o Paises sin Convenio

tienen precintos de plastico provistos por el Ministerio de Asuntos Agrarios.

Foto 38. Precintos plasticos.
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Otro factor a tener en cuenta cuando arriban los animales, es el control de las marcas de los

mismos. Deben coincidir, las que tienen los animales, con las dibujadas en el DTe y la guia.
Fotos 39 y 40.

Foto 39. El dibujo de esta marca debe coincidir con el que figura en la guiay en el DTe.

Foto 40. Vista mas proxima de la foto 39.

En esta primera etapa comienza la tarea de la trazabilidad o rastreabilidad; una vez
recibida la documentacién de la tropa, el personal de la planta debera incorporar un sistema de

numeracion que permita conocer el origen de la tropa.
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Los numeros de tropa se oficializan y autorizan todos los afios a partir del 1 de enero
empezando en todas las categorias por el 1 y registrado en las oficinas de la ex ONCCA
(Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario). Los numeros pueden ser de la siguiente
manera (es una numeracion ficticia):

Para la exportacion a la Unién Europea:

- Directo de campo sin intervencion de consignatario: 5.001
- Directo de campo con intervencién de consignatario: 22.001.

Para la exportacion a otros destinos (Rusia, Marruecos, Hong Kong, etc):

- Directo de campo sin intervencién de consignatario: 7.001

- Directo de campo con intervencién de consignatario: 17.001
- Mercado de Liniers: 301

- Remates de Feria: 2.501.

Esta numeracion acompafara a la Tropa durante todo el proceso.

Entrada de hacienda

La entrada de animales a los establecimientos debe hacerse en presencia del personal de la
Inspeccidn Veterinaria, quien ademas de efectuar la primera inspeccion, verificara la exactitud
de los datos consignados en la documentacién que acompand a la tropa.

A continuacion se realiza la verificacion de las caravanas: se observara la presencia de las
caravanas y los botones en la totalidad de los animales. Si a un animal le falta la caravana pero
tiene el botdn se acepta para la exportacion a UE.

Se verifican, también, 3 6 4 numeros de caravanas de una tropa (depende de la
cantidad de animales de la tropa) y se los coteja con los numeros que figuran en el TRI, los
cuales deben coincidir.

A partir del 1 de enero de 2006 todos los animales deben ser caravaneados: cuando se
destetan o se produce el primer movimiento (figuras 7, 8 y 9).

Hay cuatro colores de caravanas que son los siguientes:

- Amarillas: zona libre de Fiebre Aftosa con vacunacion.

- Verdes: zona libre de Fiebre Aftosa sin vacunacion.

- Celestes: caravanas de reposicion en el caso de pérdida.

- Rojas: Animales importados.
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Colores de los dispositivos de
identificacion

9 J D O

Amarillo Verde Rojo Celeste
Zona con Vacunadién Zona sin Vacunacion Animales importados Caravana de
Contra la fiebre aftosa Contra la fiebre aftosa reidentificacion

Figura 7: Caravana y Boton: CUIG y RENSPA
CUIG: Cédigo Unico de Identificacion Ganadera.
RENSPA: Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios.

Caravanas Amarillas y Verdes

Frente:
- AR
- 9 caracteres en dos bloques:
- Primer Bloque: 5 caracteres correspondientes al CUIG con 2 letras y 3 niumeros.
- Segundo Bloque: 4 caracteres correspondientes al codigo de identificacion del animal
con una letra y 3 numeros: A001 al Z000.

N° chico: digito verificador.

Dorso:
Marca y fecha de produccion.
Renspa.

Identificacion del impresor, fecha y rango de impresion.

Botén
- 5 caracteres correspondientes al CUIG
- 4 caracteres correspondientes al codigo individual de identificacion individual del animal.

- 1 digito verificador.
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Ubicacion de las caravanas en el
animal

Caravana tarjeta
Oreja lzquierda

DORSO Caravana tarjeta de identificacion

Marcay fecha de produccisn
Inyectado en el plistico

Numera de

DESTETE e

Numero de RENSPA

Rango impreso

Figura 8

Ubicacidén de las caravanas en el
animal

Numro de CLAG ————

Caravana tarjeta
Oreja lzquierda

Figura 9
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Caravana Celeste

Frente:
- AR

9 caracteres en dos bloques.

Primer bloque: 5 caracteres con 1 letra y 4 niUmeros.

Segundo bloque: 4 numeros y digito verificador.
Dorso:

- Marca y fecha de produccion.

- Renspa.

- Identificacion del Impresor y fecha de Impresién.

Se debe realizar una inspeccion del ganado, donde se examinaran en conjunto dentro de
cada corral; después se haran desfilar de ida y vuelta en un pasillo fuera del corral, para
apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel, arrojamiento de las aberturas naturales y
cualquier otro sintoma sospechoso.

Estos animales se haran volver al mismo corral del que fueran sacados, observandolos
nuevamente. En caso de ser necesario, se tomara la temperatura rectal (normalmente el
bovino tiene una temperatura entre 37,5 a 39,5). El inspector de corrales, durante su tarea,
debera disponer de una linterna y un termémetro de uso clinico. Efectuada la inspeccién de
cada corral, colocara en la tarjeta del mismo, sus observaciones y dejara constancia de su
conformidad con referencia a su sanidad fijando dia y hora de su actuacion. El termémetro sera
lavado y desinfectado después de cada uso individual.

En ocasion de no estar presente ningin agente de SENASA la empresa recibira la hacienda

y comunicara al SIV alguna novedad respecto de la misma. Decreto 4238/68.

Definiciones Generales

- Tropa: Se define como tropa al total de animales que vienen amparados por la guia y el
documento de transporte electrénico (DTe).

- Lote: Se entiende por lote, cada una de las fracciones en que se divide una tropa
(generalmente se hace con las tropas del Mercado de Liniers). En todos los casos debera
consignarse el numero del lote, simultaneamente con el de la tropa.

- Falta de documentacion: Cuando falte algun documento, la tropa puede ser recibida
condicionalmente, alojada en un corral de descanso e intervenida por el SIV (Servicio de
Inspeccion Veterinaria) hasta que el propietario presente la documentacién
correspondiente. El establecimiento asumira por escrito todas las responsabilidades
emergentes de tal situacion.

- Descanso de las tropas de vacunos: los bovinos deberan permanecer en los corrales de

descanso por un lapso minimo de seis (6) horas y un maximo de setenta y dos (72) horas.
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a)

Prolongacion del periodo de descanso: la Inspeccion Veterinaria puede prolongar el tiempo
de descanso, cuando las condiciones sanitarias del ganado lo requieran.

Agua y comida: los animales durante el encierro deben tener agua, permanentemente, para
beber y deberan ser alimentados cuando el periodo de descanso supere las veinticuatro
(24) horas.

En caso de observar anormalidades, se seguira con el siguiente procedimiento:

Si se observa un animal con alguna patologia se le realizara un examen individual en la
manga y se procedera en funcion de las diferentes noxas que pudieran aparecer. Este
examen constara de una Semiologia exhaustiva y de la misma surgira un diagndstico del
cual se elegira los pasos a seguir:

Una enfermedad no infecciosa, el animal vuelve con la tropa.

b) Si el animal presenta un diagnéstico presuntivo de una enfermedad infecto contagiosa, se le

coloca una caravana para su posterior identificacion y se aloja con los demas animales de la

tropa en el corral de Observados. Se utilizara una tarjeta Blanca.

c) Si se confirma el diagnéstico de una enfermedad infecto-contagiosa la tropa en su conjunto

debera alojarse en el Corral de Aislamiento, debiendo informar a la autoridad sanitaria y
realizar los analisis correspondientes.

Si el animal padece un estado de estrés, como fracturas, artrosis, o dolor que generan
dificultades ambulatorias, el animal debera ser destinado a faena inmediata en Sala de
Sacrificio de Emergencia. Lo mismo debe hacerse con lesiones localizadas, como

abscesos, miasis, heridas infectadas y tumores de ojo. Decreto 4238/68.

A continuacion, se detallan los requisitos establecidos para la inspeccion Ante-Mortem.

No podra faenarse ningun animal, sin previa autorizacion de la Inspeccion Veterinaria.

Es obligatorio el examen ante-mortem de todos los animales destinados al sacrificio. Este
examen debe hacerse al llegar la tropa al establecimiento y repetirse periédicamente
debiendo el ultimo efectuarse inmediatamente antes del sacrificio.

La inspeccion ante-mortem se puede realizar en los corrales del establecimiento o en las
mangas de acceso, con luz natural o en su defecto con una fuente luminica de no menos de
quinientas (500) unidades Lux.

En el trato dado a la hacienda, la Inspeccion Veterinaria hara cumplir la Ley 14.346, de

proteccién a los animales, referida a Bienestar Animal.

Prohibicion de Salida de Animales en pie de Establecimientos faenadores:

Los animales que han ingresado a un establecimiento faenador, no podran egresar vivos del

mismo. Cuando por razones de naturaleza no comercial, por ejemplo, paro de los trabajadores de la

carne, lo requieran y previo informe favorable del Jefe de Servicio de Inspeccion Veterinaria del

establecimiento y de una autoridad superior del SENASA, se podra autorizar su remision

Unicamente, con destino a otro establecimiento faenador. Bajo ninguna circunstancia podran
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remitirse los animales en pie a mercados concentradores, remates feria o establecimientos

agropecuarios. Decreto 4238/68.

Presencia de animales enfermos en corrales

»- Aftosa en tropas en corrales: cuando en una tropa existiera o se declarara fiebre aftosa, la
Inspeccién Veterinaria, previa citacion a la autoridad policial, labrara un acta por triplicado
con intervencién de un representante del establecimiento y dispondra el sacrificio inmediato
de la tropa.

Cuando no fuera posible el sacrificio en el dia, el corral de aislamiento sera clausurado con
llave que permanecera en poder de la Inspeccion Veterinaria, la cual liberara la tropa en el
momento de su sacrificio.

- Desinfeccion de corrales. Los corrales, calles, bafiaderos, que pudieran estar contaminados
con virus aftésico, seran desinfectados con solucién acuosa al dos (2) por ciento de
hidroxido de sodio (soda caustica) de noventa y cuatro (94) por ciento de pureza,
recientemente preparada o solucion de hipoclorito de sodio con cinco mil (5.000) partes por
millén de cloro activo, como minimo, o cualquier otro producto que autorice el Servicio
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA).

- Hembras con prefiez a término: no se autorizara la matanza de hembras con prefiez a
término, hasta diez (10) dias después de su paricion.

- Hembras que aborten en corrales: con las hembras que aborten en corrales, como
consecuencia de una infeccion se escogera una de las siguientes opciones:

a) Conservarla en corral aislado, hasta que desaparezca el arrojamiento vulvar.

b) Sacrificarla en la playa de emergencia.

»- Animales nacidos en corrales: con los animales nacidos en corrales podra seguirse uno de
los siguientes temperamentos:

a) Retirarlo del establecimiento con una autorizacion escrita de la Inspeccién Veterinaria.

b) Sacrificarlo en la sala de urgencia y su carne destinarla a digestor.

c¢) Criarlo dentro del establecimiento por un lapso minimo de treinta (30) dias.

- Animales con Enfermedades febriles no contagiosas: deben sacrificarse en la sala de emergencia.

»- Carbunclo bacteridiano: Cuando se compruebe en corrales, carbunclo bacteridiano, se
procedera de la siguiente manera:

a) Si el animal se halla con vida, sera inmediatamente remitido a la sala de necropsias para su
sacrificio sin sangrado y destinado a digestor con cuero, sin permitir su trozado.

b) Si el animal se halla muerto su destino sera el prescripto en el inciso anterior.

c) La tropa donde se produjo el caso de carbunclo bacteridiano, sera ubicada en el corral de
aislamiento y recién podra ser faenada cuando hayan transcurrido cuarenta y ocho (48) horas de
la ultima muerte. Si en este lapso se produjera un nuevo caso, la tropa debera permanecer
aislada y se comunicara al establecimiento que debe aplicar sueros, antibiéticos o cualquier
medicacion especifica aceptada por la Inspeccién Veterinaria, a todos los animales

sobrevivientes, quedando absolutamente prohibido el uso de vacunas vivas.
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d) Una vez aplicado el medicamento, la tropa permanecera en el corral de aislamiento en
observacion durante diez (10) dias como minimo, de no producirse nuevos casos.

e) Los corrales, utensilios y envases, asi como el lugar por donde hubiere transitado el animal o
la tropa afectada de carbunclo, deberan ser prolijamente lavados y desinfectados con una
solucion recién preparada de hidréxido de sodio al cinco (5) por ciento, u otra autorizada por
el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA).

»- Aborto: en caso de aborto, con sufrimiento del animal, el sacrificio se efectuara en la playa
de emergencia.

»- Neoplasias oculares: cuando se presente algun animal afectado de neoplasias oculares y/o
region orbital acompafadas por infeccidon con olor fétido, sera sacrificado en la playa de

emergencia. Foto 41

Foto 41. Bovino con Tumor de Ojo; realmente es una queratoconjuntivitis.

Animales muertos y caidos

»- Informaciéon sobre muertos y caidos: el establecimiento debe poner inmediatamente en
conocimiento de la Inspeccién Veterinaria, la existencia de todo animal muerto o caido en
los medios de transporte o en los corrales del establecimiento. En el caso de observar
animales Caidos se identificara con una tarjeta de color verde en la oreja y en el caso de ser
Muerto se identificara con una tarjeta de color rojo. Dichas tarjetas identifican el destino de
los animales ya sea Sala de Sacrificio de Emergencia o Sala de Necropsia respectivamente.

»- Traslados de caidos y muertos: Cuando la Inspeccion Veterinaria autorice el traslado de

animales vivos, muertos o moribundos a la sala de emergencia o necropsia, respectivamente, el
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traslado debe hacerse en un vehiculo exclusivo para este fin. Dicho vehiculo debe estar
recubierto de material inoxidable y ser de facil limpieza.

- Traslado de animales con enfermedades infecto-contagiosas: los animales que se sospeche
han muerto de enfermedades infecto-contagiosas, seran conducidos a la sala de
necropsias, con las aberturas naturales obturadas.

- Sacrificio de urgencia fuera de horas de labor: cuando el sacrificio de urgencia deba hacerse en
dias feriados o en horarios en que se halle ausente la Inspeccion Veterinaria, el establecimiento
podra disponer dicho sacrificio, en la sala de emergencia, conservando la res con la cabeza y
sus Organos para su posterior revisacion. Los animales que se sacrifiquen en este sector no
podran ser destinados al consumo. Excepto casos de fracturas que no sean concomitantes con
otras lesiones que, a juicio de la Inspeccidn Veterinaria, resulten aptos.

- Desinfeccion de corrales en caso de enfermedades infecto-contagiosas: Cada vez que se
haya producido un caso de enfermedad infecto-contagiosa, el corral correspondiente, las
mangas Y los pasillos por los que transitaron el o los animales afectados, seran lavados e
inmediatamente desinfectados con alguno de los siguientes agentes quimicos:

a) Hipoclorito calcico impuro con veintinueve (29) por ciento de cloro activo (cloruro de cal
o polvo blanqueador). Se utiliza en solucién acuosa desde el dos y medio (2,5) al siete
(7) por ciento.

b) Hipoclorito sédico en solucién acuosa concentrada con noventa (90) gramos de cloro activo
por litro. Se utiliza diluyendo con agua la soluciéon concentrada en proporcién del dos y
medio (2,5) al doce (12) por ciento, equivalentes a dos mil (2.000) y diez mil (10.000) PPM
de cloro activo, respectivamente.

c) Cresol sédico del Codex o adicionado con jabén. Se emplea al tres (3) por ciento en
solucién acuosa.

d) Productos a base de cresoles. Se emplean emulsiones en agua al cinco (5) por ciento.

e) Fenol bruto. Se emplea en solucién acuosa al tres (3) por ciento.

f) Formol. Se emplea en solucion acuosa al uno (1) por ciento.

g) Lechada de cal. Se usa recién preparada en concentraciones del diez (10) al veinte (20) por
ciento de hidroxido de calcio. El hidréxido célcico se obtiene incorporando lentamente
cincuenta (50) mililitros de agua a cien (100) gramos de cal viva. También se puede utilizar
el hidrato de calcio que existe en el comercio.

h) Lechada de cal e hidroxido de sodio. A la lechada de cal con cinco (5) por ciento de hidroxido de
calcio se le agrega el hidroxido de sodio en la proporcion del dos (2) al cinco (5) por ciento.

i) Hidréxido de sodio con noventa y cuatro (94) por ciento de pureza. Se utiliza en solucién acuosa

recién preparada, en la proporcion del dos (2) al cinco (5) por ciento. Decreto 4238/68.

B) Permanencia en corrales

Posteriormente al control de las tropas se realiza la confeccion de la Tarjeta de
Corrales. Fotos 42 y 43.
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ESTABLECIMIENTO N° OFICIAL ... Corral N® y N°
Tropa N® i . REMItente
Guia N°® s PrOCRAENCIA ..o CEMifiCadO Selsa N©
S/E. SIF.CIV Total Animales de la Tropa Total
Animales en Corral .....oe..... —.Facha de Ingreso .../ P HORE i s
CONTROL INSPECCION VETERINARIA
FECHA HORA CAID. MUERT. OBS. FIRMA
S/E: Salida estancia S/F: Salida feria C/V: C: on (Depera lo que no pond:
AUTORIZACION FAENA AUTORIZACION FAENA

Corral N°® Corral N°

Tropa N°® Tropa N°

Total animales tropa Total animales tropa

Total animales faena Total animales faena

N®° orden faena N° orden faena

Fecha I 1 Fecha / [

Bl m s Firma....
Foto 42. Anverso de la tarjeta de corrales.
MOVIMIENTO EN CORRAL
FAENADOS
AG::“J OBSERV. | MUERTOS | CAIDOS | REMANENTE
5 CANTIDAD FECHA

Foto 43. Reverso de la tarjeta de corrales.

50




En ésta, el Inspector Veterinario o un Auxiliar deberan registrar las novedades de cada tropa. De
presentarse una anomalia que indique enfermedad o alteracion del estado de salud de los animales
se ftrasladaran al Complejo Sanitario de Corrales para la exploracién semioldgica. En caso de
presentarse anomalias debera seguirse con lo indicado precedentemente.

Control sanitario: el inspector de corrales realizara la ultima inspeccién de cada tropa, ya
sea en el corral donde estan alojados los animales o en el pasillo a la salida del corral. En caso

de observar alguna anomalia debera seguir con lo indicado anteriormente. Decreto 2438/68.

C) Envio a faena

Cumplido el periodo de descanso (10.1.9, Decreto 4238/68), que actualmente es, como
minimo, de 6 horas y maximo de 72, (en ocasiones se autoriza una disminucion a 4 6 5 horas),
la empresa presentara 2 planillas que son las siguientes:

1)- Planilla de Existencia, Movimiento y Autorizacion de Faena.

2)- Autorizacion de Faena.

1)- Planilla de Existencia, Movimiento y Autorizacion de Faena (foto 44).

En esta planilla constan los siguientes datos: fecha y hora de recepcion, corral, tropa, guia, DTe,
precintos, cantidad de animales, clasificacion, Procedencia (provincia y localidad), movimiento (se
consignara los animales a faena y saldo si corresponde) y el destino comercial. Este listado debe

tener la firma de un responsable de la empresa y la firma del Servicio de Inspeccion Veterinaria.

PEANILLA DE EXISTENCIA - MOVIMIENTO Y AUTORIZACTON DE FAENA LSOEXCLUSIVOD
ESPECIE.. 10N VETERIN ARIA
|_ENTRADA | CoRRA T
| Fecha | Hom |

INSPECC
TAUTOR]

0| [ ]
0_| PRECINTOS __|DBSERV ACIONES]

ol alalblalol

alo|ala

Foto 44. Comunmente se denomina planilla de existencia de hacienda.
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2)- Planilla de Autorizacion de Faena (foto 45).

Ministerio de Agricultura,
Ganaderia

y Posca

Presidencia de la Nacién |

AUTORIZACION DE FAENA

ESPECIE: Bovinos

N°: 165801 CANTIDAD CABEZAS: 310

FECHA DE FAENA: 05082010
FRIGORIFICO

c
BENASA N™
N*ESTABLECIMIENTO RUCA:

TROPA N*

USUARIO

C.ULT.

CABEZAS

C.uT.

16453

8523

8511

9516

9515

9520

8510

4233

4235

13821

13922

4250

4251

4252

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

FRIGORIFICO

230

340

38.0

350

200

13.0

240

50

ESTABLECIMIENTO:

FERMA ¥ ACLARACION

Esta planilla se descarga via web, previa autorizacién del SIV y debe estar firmada por un

DIRECCION NACIONAL DE
MATRICULACION Y FISCALIZACION

FECHA IMPRESION: 08082018

USUARIC: plermandes

AUTORIDAD SANITARIA:

T e

Foto 45. Planilla autorizacion de faena

responsable de la empresa y conformada por la Inspeccion Veterinaria.

El personal de playa debe recibir las tarjetas de corrales a medida que van ingresando las

tropas o el troquelado correspondiente a la fraccidn de la tropa si hubiese remianente.

Baro por Aspersion

Previo a la insensibilizacion, en la manga que conduce al cajon de noqueo, se realiza un
bafio por aspersién, con lluvia desde arriba y por caferias que se sitlan en las paredes
laterales y que lavan a los animales por arriba y por los costados. El agua que se utiliza en este
sector puede contener hasta 20 PPM de cloro. Este bafio produce una vasoconstriccion
periférica, por efecto del agua fria, y una vasodilatacion central favoreciendo el desangrado del

animal; mediante este sistema, también, se elimina gran parte de la suciedad y por

52



consiguiente disminuye la carga bacteriana del cuero. Es importante realizar este bafo, de
forma exhaustiva, cuando los animales provienen de feed lot debido a la suciedad (cascarria)

con que arriban al establecimiento. Fotos 46, 47, 48, 49, 50 y 51.

Foto 46. Se puede realizar un lavado previo, en los corrales de descanso, con agua a presion para facilitar la limpieza
de los animales. Es importante realizar el lavado desde arriba hacia abajo a nivel del ano, entre piernas y el prepucio.

Foto 47. Lavado de animales con agua a presion. El largo de este sector debe ser de no menos de 10 metros
para realizar una buena accién vasoconstrictora periférica.
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Foto 49. Bafo por Aspersion con un tenor de cloro que puede contener hasta 20 ppm. Este bafio favorece la
disminucion de la carga bacteriana en el cuero.
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Foto 50. Bafio con abundante agua clorinada, para producir disminucién de la caga bacteriana y una vasoconstriccion
periférica para facilitar el desangrado. La presién minima debe ser de 2 atmoésferas y se calculan 300 litros por animal.
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A

Foto 51. Arreo de los animales con banderas con palos de plastico. De esta manera se evita el uso de picanas y los
golpes innecesarios hacia los animales. Estas practicas se desarrollan dentro del plan de Bienestar Animal.
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CAPITULO 3
Playa de faena

Inspeccién y Control Postmortem

En la Playa de Faena el Inspector Veterinario debera cubrir dos aspectos fundamentales
para la obtencién de un producto apto para consumo:

1) Higiene: verificara la correcta limpieza de las instalaciones tanto pre-operacionales como
operacionales. Se verificara la correcta aplicacion de los SSOPs: Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanitizaciéon (POES).

2) Sanidad: a través del examen post-mortem reconocera las afecciones capaces de afectar la

salud publica o producir un perjuicio en los consumidores.

Para llevar adelante los diferentes controles el inspector veterinario contara con el personal
necesario y capacitado para la correcta realizacién. Estos son los Ayudantes de Veterinario o
Paratécnicos.

Los procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion son elaborados por la
Empresa. En estos se deberan tener en cuenta dos aspectos fundamentales:

- las tareas previas al comienzo de las actividades: pre-operacionales.

- lalimpieza durante las operaciones: operacionales.

Las tareas de limpieza pre-operacionales y los controles mediante métodos complementarios
son los requisitos previos al inicio de las actividades en la playa de faena. El Inspector Veterinario
debera verificar mediante una recorrida la limpieza del sector y debera tomar las medidas
necesarias en caso de observar algun desvio.

También debera verificar la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en

los distintos puntos o puestos de trabajo en la playa de Faena (4238/68).

Playa de faena

La playa de faena se divide en tres zonas que se denominan Sucia, Intermedia y Limpia. En
la mayoria de los establecimientos, estas zonas se contindan una a otra sin separacion; en

algunos establecimientos puede existir una pared separando la zona sucia de la intermedia. En
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la mayoria de los frigorificos, actualmente la zona sucia esta en planta baja y las zonas
intermedia y limpia en el primer piso. Este tipo de construccion facilita la distribucion de los
cueros, menudencias, cabezas, mondongos, tripas, etc., debido a que estos se elaboran en

planta baja y llegan a sus respectivos lugares mediante tubos por declive natural.

A)- Zona Sucia
1) Insensibilizacién (noqueo).

2) Deguello y Sangrado.

B)- Zona Intermedia

1) Extraccion de ubre o pene.

2) Extraccion de Caravanas para su destruccion.
3) Cuereado de pata libre (izquierda).

4) Transferencia de pata.

5) Cuereado de pata libre (derecha).

6) Numeracion de la pata.

7) Cuereado de manos (garreado).

8) Cuereado de la cola.

9) Ligadura o embolsado de recto (culata).

10) Extraccion de morro.

11) Extraccion de manos, patas y morros para la revisacion de Fiebre Aftosa.
12) Matambreras: Hide Pooler y Down Pooler.

13

Corte del esternén con la sierra de pecho.

)

)

)

) Numeracion en brazuelo.
)

) Ligadura de Esdéfago.

)

Separacion de la Cabeza para ser puesta en la noria de cabezas.

17) Eviscerado de las reses.

C)- Zona Limpia

—_

Aserrado de la res en dos medias reses.

)
2) Descapsulado de rifiones y extraccion de la serosa de la pleura y el peritoneo.
3) Inspeccion Veterinaria de las reses en la noria.
4) Inspeccion Veterinaria de los érganos en la mesa de visceras.
5) Inspeccién Veterinaria de cabeza y lengua en la noria de cabezas.
6) Extraccion de médula.
7) Sala de Reinspeccién Veterinaria.
8) Prolijado de la media res (Dressing).
9) Lavadero de Medias Reses.
0

—_

) Pesado y Tipificado.
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Zona sucia

1) Insensibilizacion

Es el proceso por el cual se produce la inconsciencia del animal y se utiliza el martillo
neumatico con percutor perforante o no perforante. La insensibilizacién debe realizarse en el
lugar de interseccion de dos lineas que van desde la base del cuerno o la oreja izquierda hasta
el ojo derecho y la otra linea es desde la base del cuerno o la oreja derecha hasta el ojo
izquierdo. Se entrecruzan en el centro del hueso frontal (foto 1). Otro método para la
insensibilizacion es mediante electricidad por intermedio de un palo con una punta metalica,
llamado comunmente DINAMITA.

Cuando el animal ha sido noqueado se abre el cajon y se le coloca una manea en la pata
derecha para levantarlo hasta el riel de la noria (fotos 3 y 4). Se debe verificar la accién de la
insensibilizacion mediante reflejos, como por ejemplo el palpebral y el corneal (foto 2). También
se puede observar la cola que debe presentarse pendiente y la lengua, también pendiente,
fuera de la boca (fotos 5 y 6).

Si el animal presenta signos que no ha sido correctamente insensibilizado se debe utilizar el
martillo alternativo denominado cash knocker. Este tiene balas calibre 22 que producen la
insensibilizacion del animal.

Foto 1. Insensibilizacion en el cajon de noqueo
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Foto 3. El bovino, después de insensibilizado, es recepcionado en la parrilla, como se observa en la foto y se le coloca
la manea con la cual sera izado hasta el riel de la noria.

60



Foto 4. Este bovino esta préximo a ser elevado hasta la noria.

Foto 5. Bovino insensibilizado en el cual se observa la cola pendiente. Es signo de una correcta insensibilizacion.
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Foto 6. Bovino insensibilizado con la lengua pendiente. Otro signo de una insensibilizacién adecuada.

2) Degiello y Sangrado

Se debe realizar antes de 1 minuto de insensibilizado, debido a que si pasa mas de ese
tiempo el animal puede recobrar la conciencia y resulta peligroso para el operario porque
mueve las manos con fuerza y puede lastimarlo. También en este caso es importante el
Bienestar Animal, y por consiguiente, debe ser insensibilizado nuevamente. El trabajo de
desangrado debe realizarse con doble cuchillo, uno para cortar el cuero y el segundo para

incidir la aorta (fotos 7 y 8). Generalmente los cuchillos tienen mangos de diferentes colores.
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Foto 7. Corte del cuero en el inicio del sangrado.

En este caso se realiza el corte de la aorta para recoger la sangre en recipientes adecuados
y con anticoagulante, EDTA (Acido Etilen DiaminoTetra Acético) para ser transportada en
forma liquida y ser utilizada en la elaboracion de harina de sangre, obtencion de plasma, de
hemoglobina o incorporada a la harina de carne.

Posteriormente al desangrado deberan pasar, como minimo, 2 minutos para realizar algun
proceso sobre el animal debido a que el corazén continlda latiendo por ese lapso de tiempo. Se

puede comprobar la actividad cardiaca mediante la auscultaciéon con un estetoscopio.

Foto 8. Se realiza un corte profundo hasta incidir la aorta para lograr un desangrado correcto y eficaz. Se utiliza un
segundo cuchillo.
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Fotos 9. El desangrado puede auxiliarse con una descarga eléctrica produciendo una contraccién del animal y eliminar
una cantidad de sangre extra.
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Zona intermedia

1) Extraccion de pene. Extracciéon de ubre

La ubre se extrae para evitar la contaminacion de las medias reses con leche (fotos 3 y

4). El pene se extrae debido a que se vende para la exportacion (fotos 1y 2).

Foto 2. Se observa al operario retirando el pene
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Foto 3. Extraccion de ubre.
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Foto 4. Ablacion de la glandula mamaria para evitar la contaminacion de la media res con leche.

2) Extraccion de las caravanas para su destruccién

Las caravanas que fueron verificadas en los corrales se extraen junto a los botones auriculares y
se controlan (fotos 5 y 6). Posteriormente seran destruidas que seran destruidas después de
verificar la numeracién coincidente con la que figura en el TRI: Tarjeta de Registro Individual.
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Foto 5.

Foto 6. En estas fotos (5 y 6) se observan las extracciones de las caravanas y botones auriculares.

3) Cuereado de pata libre (izquierda)

Se realiza el cuereado de la pata que se encuentra colgando de forma libre. Fotos 7, 8 y 9.
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Foto 7.

Foto 8. En esta secuencia de fotos (7 y 8) se observa el cuereado de la pata que esta libre (izquierda).
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Foto 9. Se observan 4 bovinos a los que se les ha cuereado la pata izquierda que esta libre.

4) Transferencia de pata

Se cuelga la pata que esta cuereada (izquierda) con una roldana al riel de la noria y se deja

libre la pata con cuero (derecha) (fotos 10y 11).

Foto 10. Se aprecia la transferencia de pata.
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Foto 11. En esta foto se observa la transferencia de pata que esta cuereada, a la cual se le coloca la roldana y se libera
la pata que falta cuerear.

5) Cuereado de pata libre (derecha)

Luego de realizarse la transferencia de la pata se realiza el cuereado de la pata derecha
(fotos 12, 13 y 14).

Foto 12. Inicio del cuereado de la pata derecha.
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Foto 13. Finalizacion del cuereado de la pata derecha.

Foto 14. En esta secuencia ya se ha finalizado el cuereado y se corta la pata a nivel del tarso para ser enganchada a la
roldana por el tendén de Aquiles.

6) Numeracion de la pata

Se coloca el numero en la parte externa de la pata de cada animal de forma correlativa
(fotos 15y 16).
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Foto 14.

Foto 15. Instante en que el operario coloca el numero correlativo en la pata.

7) Cuereado de manos (garreado)

El garreado de manos se realiza mediante un corte en la parte posterior desde la pezufia

hasta el carpo y luego se completa por los laterales y por ultimo, en la parte anterior (fotos 16 y
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17). El tiempo que debe pasar entre el desangrado y el cuereado de las manos (garreado) es
de 2 minutos, debido a que durante ese tiempo el corazon sigue latiendo. Se puede verificar
con un estetoscopio realizando una auscultaciéon. Se hace esta aclaracion debido a que en

algunos establecimientos el garreado de las manos se hace en la zona sucia.

Foto 17. Cuando se terminé el cuereado de las manos se separan y se juntan con las patas y el morro para la
inspeccion de los mismos en relacién a la Fiebre Aftosa.
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8) Cuereado de la cola

Se realiza mediante un pistdn agarrado a la punta de la cola y tirando hacia abajo (fotos
18, 19y 20).

Foto 18. Se pela (cuereada) la punta de la cola para colocar el piston accionado por aire. Se fija el
mechon de la cola al piston y se tira hacia abajo, para ir cuereando el rabo.
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Foto 19. Se acciona el pistén hacia abajo.
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Foto 20. Se observa el rabo ya pelado con la parte correspondiente al cuero.
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9) Ligadura o embolsado del recto (culata)

Se embolsa el recto para evitar la contaminacién con materia fecal. EI gancho que se
observa dentro de la bolsa tiene una punta roma para evitar que se perfore la misma. Se puede
realizar como una maniobra alternativa, una ligadura con hilo (foto 21).

Foto 21. Embolsado del recto.

10) Extraccién de patas y manos

Se cortan las patas y manos y se colocan en un recipiente para ser inspeccionados (foto 22).

11) Extraccién de morro

El morro se acondiciona con las patas y las manos para la revisacion de Fiebre Aftosa. Se
debe observar si hay presencia de vesiculas (aftas) en el morro y en el espacio interdigital o
lesiones compatibles con Fiebre Aftosa (foto 22).
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Foto 22. Mesa para inspeccion de morro y patas.

12) Cuereado de la zona abdominal

Existen diferentes tecnologias para retirar esta porcién del cuero, entre ellas esta la
matambrera, llamada Hide Puller (tirado del cuero desde el dorso, foto 23), en ocasiones esta
maniobra se puede complementar con cuchillos para facilitar el cuereado. En las fotos 24 y 25
el cuereado se realiza con una cadena atada al cuero, y desde abajo produce la extraccion del

mismo. En este caso el extractor de los cueros se denomina Down Puller.

Foto 23. Cuereado del animal por el dorso se denomina Hide Puller.
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Foto 24. Down Puller o tirado del cuero desde abajo.
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Foto 25. Down Puller o tirado del cuero desde abajo.
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13) Numeracioén en el brazuelo

Se coloca el mismo nimero que se colocé en la pata (foto 26).

Foto 26. Numeracion del brazuelo.

14) Corte del esternén

Se realiza con una sierra que se denomina sierra de pecho. Es necesario hacerlo pues
facilita la extraccion de los 6rganos del torax: pulmoén y corazon (fotos 27 y 28). Se debe tener
mucho cuidado de no cortar la redecilla debido a que esta proximo al corte de la sierra. Si se
produce la rotura de la misma puede contaminar la zona con ingesta. En este caso se realiza la
extraccion con cuchillo y se lava con agua y se puede colocar un acido organico, como el acido
lactico o acético. Si la contaminacién esta en el esterndn se puede cortar el mismo con una

sierra circular en el sector de reinspeccioén.
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Foto 27. Corte del esternon con la sierra de pecho.

Foto 28. Inicio del corte del esternén. Se debe realizar con mucho cuidado para evitar la ruptura del rumen.
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15) Ligadura de eséfago

Se lo denomina ligadura debido a que anteriormente se ligaba con hilo, pero en realidad
actualmente se coloca lo que se denomina “cocodrilo” (foto 29), que es similar a un broche con
dientes para evitar la salida del contenido del rumen. El mismo se pone en el extremo del
esofago y se desliza hacia arriba con un palo metalico hasta el cardias. Este palo metélico se
denomina “tirabuzén” debido a que en el extremo tiene una rosca similar al tirabuzén. Este

elemento produce la separacion del esofago de la traquea (foto 30 y 31).

Foto 29. Cocodrilo para la ligadura de eséfago.
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Foto 31. Colocacion del cocodrilo en el eséfago.

16) Separacion de la cabeza

Se realiza el corte a nivel del atlas y se cuelga para realizar el doble lavado: primero por
occipital a través la faringe y posteriormente se invierte, se cuelga del angulo del maxilar
inferior y se lava con un cafio que presenta tres salidas, dos para las fosas nasales y uno para
la boca (fotos 32 y 33).
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Foto 32. Desarticulacion de la cabeza a nivel del atlas, para ser colgadas para su lavado e inspeccion.
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Foto 33. Desarticulacion de la cabeza a nivel del atlas, para ser colgadas para su lavado e inspeccion.

17) Eviscerado

Es la dltima maniobra que se realiza en el sector intermedio. Primero se extraen los
6érganos abdominales: recto, rumen, redecilla, librillo y el higado y posteriormente se extirpan
los 6rganos del térax: pulmoén y corazon (fotos 34, 35, 36, 37 y 38).

En esta secuencia de fotos (35 al 41) el operario realiza la extraccion de los érganos
abdominales. Posteriormente otro operario extraera el pulmén y el corazéon facilitado por el
corte del esternén. En todas estas maniobras, al igual que en todas las demdas zonas del
establecimiento, debe limpiarse el cuchillo y desinfectarse en el esterilizador entre una res y
otra. En el caso de utilizar gancho y chaira (elemento con el cual se afila el cuchillo) debe

realizarse, también, la limpieza y esterilizacion de los mismos.
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Foto 34. “Despanzadores” (asi se los denomina) eviscerando a partir del recto, el cual es retirado en primer término.

Foto 35. Contintia con el retiro del recto y el resto de los 6rganos.
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Foto 36.
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Foto 37.
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Foto 39.

Foto 40.

En estas dos fotos (39 y 40) se puede observar la extraccion del higado, previo al retiro del

pulmén y el corazén.

90



Foto 41. Extraccién del pulmén y el corazén, facilitado por el corte del esternén.
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Zona limpia

1) Aserrado de la res en dos medias reses

Con una sierra especial se divide la res en dos medias reses para la inspeccion de las

serosas y el foliado de los ganglios (fotos 1, 2, 3y 4).

Foto 2.
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Foto 4. En esta secuencia se observa ya en el final del corte de las reses.

2) Descapsulado de rifiones y extraccion de las serosas

Se retira la capsula de los rifiones (en el frigorifico se denomina pelado de los rifiones) para
la visualizacion de quistes por retencion de orina, quistes de hidatidosis o granulomas de la
tuberculosis. Se realiza, también, el retiro de las serosas pleural y peritoneal (llamado
comunmente pelado de la entrafia). Esto se efectua para investigar la presencia de quistes de

cisticerco, que es la forma larvaria de la Taenia saginata o lombriz solitaria (fotos 5, 6, 7 y 8).
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Foto 5. Descapsulado del rifion.

Foto 6. Se observa los 2 rifiones descapsulados para su revisacion.
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Foto 8. Extraccion final del peritoneo. Se observa la dislocacion de las vértebras producido, probablemente, por la
traccion que ejerce la matambrera denominada Down Pooler.

3) Inspeccion Veterinaria de medias reses en la noria

Se realiza la revisacion mediante la inspeccion de las serosas para determinar si hay alguna
lesion compatible con la TBC, como por ejemplo los granulomas. Se inspecciona el rifiéon y se

realiza el foliado del ganglio renal. Esta maniobra se puede dificultar, por el tamafo del ganglio.
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También se observa el diafragma (ver el apartado anterior). La revisacion continta con el foliado
(cortes seriados, 2 6 3) de los ganglios preescapulares y prepectorales en la parte inferior de la
media res que se observan desde el palco bajo, y los ganglics precrurales o prefemorales,

isquiaticos, inguinales o retromamarios y los iliacos en la parte superior de las medias reses (tener

en cuenta que las reses estan colgadas del tendén de Aquiles y se revisan del palco alto). Fotos 9,
10, 11, 12, 13, 14, 15, 16 y 17 (Decreto 4238/68, Sndller 2006 y Torres 2014).

Foto 9. Revisacion del ganglio Isquiatico.

’.\

Foto 10. Revisacién del ganglio lliaco.
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Foto 11. Revisacion del ganglio retromamario o inguinal superficial.
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Foto 13. Ayudante revisando los ganglios pre-pectorales. La normativa (reglamento 4238/68) indica también la
revisacion del ganglio pre-esternal.
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Foto 14. Revisacion del ganglio preescapular mediante cortes foliados. Se puede observar el niimero en el brazuelo.

Foto 15. Inspeccién del ganglio preescapular. Vista acercada de la foto anterior.

El ganglio popliteo no se revisa de rutina. Se inspecciona en caso de duda con alguna
patologia que se puede presentar, este ganglio se ubica entre el biceps femoral y el
semitendinoso. También se indican en caso de duda los ganglios axilar y supra-esternal. Se
revisa en el palco de re-inspeccion (fotos 16 y 17).
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Foto 17.
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4) Inspeccion Veterinaria de 6rganos en la mesa de visceras

Las tres norias estan dispuestas en simultaneo para facilitar la inspeccion y garantizar la
trazabilidad: noria de reses, de menudencias y de cabezas. En la noria de menudencias se revisa
por palpacion y cortes el higado, pulmén, corazon, tripales (intestinos) y bazo (Torres 2014).

La noria de visceras tiene tres sectores: uno grande y dos chicos. En los mismos se ponen:
en el espacio grande el rumen, redecilla, librillo, cuajo y tripales (intestinos) y en los espacios
chicos el higado en uno y en el otro el pulmén y el corazon.

Fotos 18 Noria de visceras.

Foto 19. Se observan las tres norias: de reses, de menudencias y de cabezas. En la noria de menudencias
se revisa por palpacion y cortes el higado, pulmén, corazén, tripales (intestinos) y bazo.
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Corazon: se le realizan cortes para investigar cisticercos y quistes hidatidicos.

Foto 20. Revisacion del corazén con los cortes para la determinacion de cisticercos.

En Higado: se pueden encontrar quistes hidatidicos, lesiones tuberculosas y Fasciola Hepatica

(saguaypé) en los canaliculos biliares.

Foto 21. Palpacion del higado para determinar la presencia de quistes hidatidicos o granulomas tuberculosos.
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Foto 22. Corte de los canaliculos biliares para poner ver la presencia del parasito Fasciola hepiatica o denominada,
también, saguaypé.

Tripales: se palpa para la determinar la presencia de esofagostomun (grano de tripa) y se
cortan los ganglios mesentéricos.

Foto 23. Corte foliado de los ganglios mesentéricos.
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Bazo: se palpa y se corta en su longitud para comprobar la presencia de barro esplénico

(carbunco bacteridiano).

Foto 24. Palpacién del bazo para determinar su consistencia.

Foto 25. Corte longitudinal del bazo para inspeccionar el estroma del érgano.
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Pulmoén: Se palpan los dos Iobulos y se cortan perpendicularmente al eje mayor para comprobar
quistes hidatidicos y lesiones tuberculosas. La traquea se corta en su longitud por la parte muscular

para determinar la presencia de parasitos.

Foto 27. Continuacion de la foto anterior.
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Foto 28. Corte longitudinal de la traguea

5) Inspeccion Veterinaria de cabeza y lengua en noria de cabezas

En la noria de cabezas, previo lavado de las mismas (fotos 29 y 30), se inspeccionan
mediante cortes los musculos maseteros, pterigodes y la lengua para la determinacion de
cisticerco. La lengua también se palpa para establecer la presencia de actinobacilosis llamada,
también, lengua de palo o lengua de madera. Los ganglios que se revisan son los

retrofaringeos, submaxilares o submandibulares y los parotideos (fotos 31, 32, 33, 34 y 35).
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Foto 29. Elemento utilizado para lavado de cabeza con tres salidas de agua (dos para ollares 'y uno para la boca)

Foto 30. Lavado de cabeza
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Foto 31. Las cabezas entrando al lavadero. A la derecha se observa la noria de visceras.

Foto 32. Un Ayudante de Veterinario realizando la revisacion de la cabeza.
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Foto 34. Doble corte realizado en el musculo masetero para la investigacién de quistes de cisticercos.

109



Foto 35. Palpacion de la lengua para determinar la presencia de actinobacilosis que es el productor de la “lengua
de madera” o “lengua de palo”. También se inspecciona para la presencia de aftas con relacion a la Fiebre Aftosa:

6) Extraccion de médula espinal

La médula debe extraerse en su totalidad debido a que es un material de riesgo productor
de BSE. Se coloca en bolsas y se retira del establecimiento para relleno sanitario. La Republica
Argentina, segun la OIE (Organizacion Internacional de Epizootias) esta libre, o tiene riesgo

minimo de BSE.

Foto 34. Se observa la extraccion de la médula con cuchillo y gancho.
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Foto 35. Extraccion completa de la médula espinal.

7) Sala de reinspeccién Veterinaria.

La sala de reinspeccion es un espacio con rieles donde no hay noria y mediante un desvio
ingresan las reses que tienen lesiones tuberculosas, contusas, neurofibromatosis (también
denominado Schwanoma), o con cualquier otra patologia. Las reses, previamente, fueron revisadas
por los ayudantes en la linea de faena y son reinspeccionadas por un profesional Veterinario del
SIV quién realiza una reinspeccion de las medias reses y se pueden revisar dos ganglios que no se
inspeccionan de rutina: el popliteo que esta ubicado entre el largo basto y el semitendinoso en el

miembro posterior y el axilar, ubicado en la parte profunda del segundo espacio intercostal (foto 36).

Foto 36. Sala de reinspeccion.
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8) Prolijado de la media res (Dressing).

El Prolijado o Dresing es la extraccidon de coagulos, colgajos y parte de la grasa, también se
procede al retiro de la reaccion que produce la vacuna contra la aftosa, que generalmente es

un absceso y su peso varia entre 300 a 400 gramos por animal (foto 37 y 38).

Foto 38. Prolijado o dressing de la media res.

9) Lavado de las medias reses

Las medias reses se lavan con agua a presion y con un tenor de cloro de 0,5 a 1 PPM.
Pasan por un tunel con cafos, colocados en los laterales, para producir el arrastre de coagulos,

aserrin, etc. Actualmente se aprobaron los Acidos Organicos, tales como el acido lactico o
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acético para disminuir la carga bacteriana de las medias reses. También se esta utilizando, a

modo de prueba, agua caliente con una temperatura de 82 °C (fotos 39, 40 y 41).

Foto 39. Entrada del tunel de lavado de medias reses.

Foto 40. Entrada de medias reses al tunel de lavado.
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Foto 41. Se observa las medias reses entrando y saliendo al gabinete de lavado.
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10) Pesado y tipificado de medias reses

El pesado y el tipificado de las medias reses, actualmente, se realiza por operarios
autorizados de la empresa (foto 42). El tipificado de las medias reses es la clasificacion de las
reses de acuerdo a la grasa y el desarrollo muscular. Anteriormente lo realizaba la ONCCA que
era la Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario, ente que no existe actualmente y
que dependia del Ministerio de Agroindustria (Cuadro N° 1y 2).

Este es el ultimo paso en la zona limpia. A partir de este sector pasan a las camaras de

enfriado o madurado.

Foto 42. Pesado y Tipificacion de las medias reses.

Tipificacion de las medias reses

Categoria Peso

Novillo + de 125 kilos
Novillito Hasta 125 kilos
Vaquillona Hasta 120 kilos
Vaca + de 125 kilos
Toro Sin exigencias

Cuadro N° 1 tipificacion de las medias reses
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Tipificacion o clasificaciéon de las medias reses.

TOROS: TOR: AA-A-B-C 0-1-2

TERNERO: TM-TH: AA-A-B-C-D-E-F 0-1-2
NOVILLITO: NT: AA-A-B-C-D-E-F 0-1-2-3
VAQUILLONA:VQ: AA-A-B-C-D-E-F 0-1-2-3
VACA:VA: AA-A-B-C-D-E-F 0-1-2-3-4

NOVILLO: NO: JJ-]-U-U2-N-T-A 0-1-2-3-4

Cuadro N° 2. Tarjeta de identificacion de medias reses en playa de faena

AR ARR R O

Establecimiento Faenador

Ins.ONCCA
Est.Of.
CULT:

Titular Faena

Fecha Faena: 09/08/2016 'e!t,:i'!%F?“
£§ 481 U:1 | ]

ol 41903 13
.!!fﬂll\lliﬂll\l'\ﬂﬂl\ I

Figura 1. Tarjeta de tipificacion

Tipificador
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Enfermedades

Enfermedades de medias reses

Las principales enfermedades que se pueden encontrar en las medias reses son
- Tuberculosis. Fotos 44 y 45

- Brucelosis.

- Cisticercosis.

- Schwanoma (neurofibromatosis). Foto 46

- lctericia.

- Contusos. Foto 43

- Poliserositis.

Foto 43. Media res con contusiones
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Foto 44. Media res con granulomas tuberculosos en la parrilla costal. Se observa parte: del pulmén
con granulomas. El 80% de las tuberculosis comienzan en el térax.

Foto 45. Se observa gran cantidad de granulomas tuberculosos en la parrilla costal.

118



Principales enfermedades de los 6rganos

Entre las enfermedades mas frecuentemente observadas en la inspeccidon de 6rganos se

Foto 46. Media res con una lesiéon compatible con neurofibromatosis (Schwanoma).

encuentran

Hidatidosis. Fotos 47,48, 49 y 50.
Tuberculosis. Fotos 51, 52 y 53.

Esofagostomiasis (grano de tripa).

Fasciola Hepatica (Saguaypé). Foto 54.

Actinomicosis.

Actinobacilosis (Lengua de Madera o Lengua de Palo).

Quistes renales por retencion. Fotos 55 y 56.

Abscesos hepaticos.

Quistes de Cisticercos. Fotos 57 y 58.
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Foto 57.

Foto 58. En las dos fotos de corazones (57 y 58) se observan quistes de Cisticerco.
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Foto 49.

Foto 50. Quistes Hidatidicos en corazon.
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Foto 54. Higado con los canaliculos biliares aumentados de tamafio y con Fasciolas en su interior

Foto 51. Granulomas tuberculosos en higado
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Foto 52. Higado con lesién tuberculosa.

Foto 53. Higados con lesién tuberculosa. Se observa la lesién de color amarillenta y con signos de calcificacion. Corte
de la lesion de la foto anterior (foto 52).
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Foto 47. Higado con quistes hidatidicos

Foto 48. Pulmén con quiste hidatidico
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Foto 55. Rifién con quistes por retenciéon

Foto 56. Rifion con quiste por retencion.

El quiste por retencion puede confundirse con un quiste hidatidico; la diferencia es la

presencia en la hidatidosis de la membrana cuticular al raspar el interior del mismo.
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CAPITULO 4
Menudencias

Menudencias

El sector de menudencias es un sector del establecimiento que se encuentra separado de la
playa de faena, estd comunicada con la misma mediante tubos. Debe estar construida con
estructura de mamposteria, pisos impermeables, antideslizantes, resistentes a los agentes de
limpieza y desinfeccion, con un declive del 2% hacia los desagles. Paredes con azulejos o
ceramicos hasta por lo menos 2,5 metros de altura y el resto pintado de color blanco o claro.
Angulos redondeados o sanitarios.

Definiciones:

- Visceras: cada uno de los érganos contenidos en las principales cavidades del cuerpo.

- Achuras conjunto de visceras o entrafas de los animales mamiferos.

- Menudos: conjunto integrado por traquea, pulmones, corazén e higado de los animales

mamiferos.

A este sector ingresan las siguientes menudencias para ser procesadas:

Traquea, Pulmén, Corazon, Cartilago Nasal, Entrana Gruesa (Centro de Entrafa), Pene,
Carne de Cabeza (Carne Chica), Carne de Garganta, Pancreas, Lengua, Sesos, Aorta, Higado,
Rifién, Molleja (cogote y corazon), Criadillas (testiculos), Nuez de Quijada (Masetero), Bazo

(pajarilla), Rabo, Tendones.
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Foto 1. En esta foto se aprecian las siguientes menudencias: lengua, higado, masetero, corazén, rabo, molleja de
corazon y de cogote, rifion, pulmon y centro de entrafa.

La molleja es el timo que se divide en dos I6bulos unidos por un istmo. Estos I6bulos se
hallan, uno sobre el corazén y el otro en la zona del cogote.

En el momento que llegan las menudencias al sector se procesan inmediatamente, se
eliminan los ganglios, en aquellas que deban sacarse y se colocan en recipientes de acero
inoxidable con agua fria con recambio constante de agua. Los recipientes tienen doble fondo y
cribado para permitir la circulacion de agua fria para bajar la temperatura de los organos v,
también, para evitar que restos de tejidos tapen el desague.

Algunas menudencias, tales como el higado y la lengua se colocan en gancheras para ser
maduradas en camaras con una temperatura entre 3 a 6°C durante 3 horas, por exigencia de
los mercados compradores.
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Foto 3. Higados que han sido enfriados en camaras a 6°C.
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Foto 4. Lenguas en la camara de enfriado para su maduracion.

En ocasiones se retira de la lengua el epitelio para realizar medios de cultivo para el virus de

la Fiebre Aftosa mediante la utilizacion de maquinas similares a una cortadora de fiambre.

CONTROL MADURACION MENUDENCIAS

Serv. Insp. Veterinaria - Est. NO Of. ..o, CAMATA N v FEOORA oo
Inicia Carga Completa Carga Finaliza Maduracion | Aut, Proce.
TEMPERATURA TEMPERATURA
AMBIENTE HORA AMBIENTE HORA TEMPERATURA AMBIENTE HORA HORA TEMP.

FIRMA y SELLO
SERY. INSP. VET.

Figura 1. Tarjeta de control de maduracién de menudencias.

129



Sector de cabezas

En este local se trabaja la cabeza, en principio se separa el maxilar inferior cortando los
musculos que se insertan en la mandibula. Esta se separa colocando la cabeza parada
apoyando la base de la cabeza en la mesa y fijando el paladar en un freno o enganche, a
continuacion el operario tira de la mandibula dislocando la articulacién temporomaxilar. El
maxilar inferior es descartado, mediante una puerta trampa, hacia el camién que retira los
huesos. Al resto de la cabeza se le retiran los musculos y se pone en una maquina
denominada hachadora de cabezas hidraulica, este equipo tiene una muesca en el filo de la

cuchilla para extraer el seso en su totalidad. También se retira el cartilago nasal.

Mondongueria

Al igual que todos los sectores de los establecimientos elaboradores de alimentos debe
poseer instalaciones sanitarias: pisos antideslizantes e impermeables; paredes revestidas de
azulejos o ceramicos hasta 2,5 metros; los techos revocados de material de color blanco o
colores claros. Es importante evitar la condensacién para evitar la caida de gotas sobre el
producto. Los angulos entre piso y paredes, entre paredes entre si y paredes con el techo
deben ser redondeados. Las mesas y piletas son generalmente de acero inoxidable.

Al llegar a este sector los pre-estbmagos se separan en: omaso o librillo, abomaso o
cuajo, reticulo o redecilla y el rumen o mondongo. El cuajo y el librillo se elaboran en
diferentes lugares.

El sector de mondongueria se divide en dos partes denominadas zona sucia y zona limpia.
En el sector sucio se elimina el contenido ruminal y en la zona limpia se realiza el emprolijado,
cocido y blanqueado.

El cocinado se realiza en recipientes de acero inoxidable a una temperatura de 90 a 92°C
durante 15 a 25 minutos. Con respecto a la temperatura de cocciéon del mondongo se realiza
una curva de penetracién de calor en el producto.

El blanqueado se efectua con agua oxigenada, carbonato de sodio o cualquier producto que
esté aprobado por SENASA. Posteriormente a este proceso y de forma rapida, se lava con

agua fria para la eliminacion total de las sustancias empleadas.
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Foto 5. Colgado del mondongo para la extraccion del contenido.

Foto 6. Corte del mondongo para la extraccion del contenido ruminal.
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Foto 8. Sector cocido de mondongo. Se observan las cocinas y los contenedores de enfriado con agua. Posteriormente
se realiza el blanqueado, generalmente con agua oxigenada.
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Foto 9. Mondongo semicocido y blanqueado.

Triperia

Es el establecimiento o seccién del mismo donde se elabora el tubo intestinal, vejiga urinaria y
parte mucosa del eséfago para ser utilizados frescos, salados o secos en la elaboracion de
embutidos o con fines quirdrgicos (catgut). La parte de intestino que se trabaja en este sector es:

- Tripa orilla o estrecha: es el intestino delgado excepto el duodeno. Se exceptua el

duodeno debido a que se consume como chinchulin.

- Tripon: (bovino, ovino, porcino) ciego.

- Tripa ancha bovina o tripa salame: intestino grueso (colon).

- Tripa gorda o culata: (bovino o porcino) recto y esfinter anal.

- Tripa crespa o ancha porcina: intestino grueso entre el ciego y recto.

Los requisitos edilicios son los mismos que se exigen para todos los sectores que se
elaboran alimentos.

Al llegar las tripas a este sector se realiza la separacion de las tripas de los mesos
correspondientes. Luego por equipos que comprimen se quita la mucosa y el contenido
intestinal o sarro de yeyuno e ileon (desarrado), dejando soélo la submucosa que es la parte util

en la elaboracién de tripas por su mayor contenido de colageno.
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Foto 10. Extraccién de la tripa orilla del meso.

Foto 11. Virado de la tripa: se da vuelta, quedando la mucosa hacia afuera.
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Foto 12. En esta foto se aprecia el desarrado por compresion de las tripas mediante los rodillos, dejando la submucosa.
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Capitulo 5
Maduracion de la carne

Camaras de maduracion

Las medias reses, después de la faena, son colocadas en las camaras de enfriado o
maduracion, las cuales deben tener pisos, paredes y techos impermeables, luces apropiadas
con protectores y rieles que respeten las medidas con respecto a la pared, el techo y el suelo
(Fotos 1, 2,3y 4).

Las temperaturas ambientales de las camaras de maduracion deben fluctuar entre 2°C y
7°C. Esto se debe a que la temperatura de la carne no debe disminuir por debajo de los 0°C,
debido a que si es menor las enzimas, por ejemplo las catepsinas, no pueden desarrollar su

actividad de forma normal.

Foto 1. Camara de enfriado preparada para recibir las medias reses.

136



N % o :.?

(» -

Foto 2. Camara de la foto anterior vista de diferente angulo.

Foto 3. Camaras para la refrigeracion de medias reses. Se puede observar que son de diferentes construcciones.

Las medias reses deben colocarse hueso con hueso (ambas caras internas) y carne

con carne (ambas caras externas).
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Foto 4. Camara cargada con medias reses para su maduracién. Siempre hay excepciones a la regla.

Cuando se cumple el periodo de maduracion, que generalmente es de 24 horas, se
realiza la determinacion del pH sobre las medias reses y posteriormente se derivan al
cuarteo y la despostada.

CONTROL MADURACION DE CARNES

Serv. Insp. Veterinaria - Est. N° Camara N?.........coosnunsine Fachaers: s e,
COMPLETA FINALIZA AUTORIZACION
CARGA 1ra. RES CARGA MADURACION PROCESO
TO Hs. TO Hs. T FECHA Hs. To FECHA

\

Ve ge
Sello y Firma :

SERV. INSP. VET. Firma

Figura 1. Tarjeta que debe colocarse en la puerta de la cdmara que estan las medias reses.

Transformacion del musculo en carne

La carne tiene un lugar importante frente a otros alimentos de origen :animal, como por
ejemplo la leche, el queso, los huevos y el pescado. El consumo de carne se incrementa a
medida que aumenta el poder adquisitivo y el bienestar social. La carne es una valiosa fuente
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de proteinas, aunque es también notable su contenido en lipidos (materia grasa), minerales
(por ejemplo, hierro y zinc) y vitaminas.

Histolégicamente se pueden encontrar cuatro clases de tejidos (Price 1994, Ross 2008):

1- Tejido Epitelial: células en laminas que se posicionan en las glandulas y en cavidades
corporales.

2- Tejido Conectivo: se encuentra en los tejidos hematopoyéticos, el cartilago, las células
sanguineas, y el hueso. Sus componentes estan separados por un espacio intercelular mas o
menos grande y da soporte estructural y funcional a los otros tejidos.

3- Tejido Nervioso: especializado en la conduccion de los impulsos, los cuales regulan las
funciones organicas mediante la integracion del medio externo y el interno.

4- Tejido Muscular: esta relacionado con la contraccion y el movimiento de los 6rganos, debido
a que esta constituido por células contractiles.

El conocimiento de la estructura del muasculo es indispensable para comprender las
relaciones entre las propiedades del propio musculo y su empleo como carne. Cuando se
realiza el procesado de la carne es imprescindible el conocimiento de la estructura para realizar
la extraccién de los diferentes componentes. Los conocimientos adquiridos en los Ultimos afios
han permitido comprender, en profundidad, la arquitectura del musculo y relacionar la

estructura con la funcion.

Tejido Muscular

Clasificacion de los Musculos
El tejido muscular se clasifica de acuerdo al aspecto de las células contractiles:
1) Mdsculo Estriado Voluntario o Esquelético.
2) Musculo Estriado Involuntario o Cardiaco.

3) Musculo Liso Involuntario.

1)- El muasculo esquelético es estriado y sus células son multinucleadas. Los nucleos estan
ubicados periféricamente bajo el sarcolema. Esta clase de musculo es el principal
componente de la carne y esta relacionado con la postura corporal.

2)- Las fibras del musculo cardiaco estan unidas en haces y establecen enlaces con fibras
adyacentes para formar una red tridimensional compleja. Las fibras estdn compuestas de
miofibrillas que son similares a las del musculo estriado esquelético. El musculo cardiaco
contiene los discos intercalares, que es un area densa orientada transversalmente al eje
longitudinal de la fibra. Se ha comprobado que el miocardio esta constituido por células
individuales y que los discos intercalares son los sitios de adhesion de sus extremos.

3)- Las fibras del musculo liso tienen forma de huso y son gruesas en el centro y delgadas en
los extremos. No tienen estriaciones transversales. El nucleo, alargado, esta localizado en

el centro de la célula. El citoplasma contiene delgadas fibrillas. Este tipo de musculo ayuda
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a mantener el equilibrio fisioldgico interno. Se pueden encontrar en lugares como visceras,
vasos sanguineos, vasos linfaticos y la piel. Se asocia generalmente con laminas o fibras

de tejido conectivo (Ross 2008).

Estructura del Musculo

Las fibras musculares conservan su estructura por intermedio de elementos del tejido
conectivo que actian como envolturas divisorias. Un musculo completo esta rodeado por una
envoltura de tejido conjuntivo que se denomina epimisio.

A partir de ésta estructura surgen manojos de tejido conectivo que se internan en el musculo
y se denomina perimisio dividiendo al musculo en grupos de fibras que se denominan haces o
fasciculos. Estos pueden agruparse en diferentes grados de organizacién denominandose
primarios, secundarios y terciarios.

Una delgada capa de tejido conectivo rodea cada fibra muscular individualmente y se
denomina endomisio. Esta estructura general brinda al musculo soporte y organizacion y sirve
para conducir el suministro vascular y nervioso hacia y desde el musculo. Los nervios y los
grandes vasos sanguineos reposan en el perimisio entre fasciculos adyacentes, mientras que
las ramas mas pequeias son conducidas por el endomisio hacia las fibras musculares
individuales (Price 1994 y Ross 2008).

Estructura de la fibra muscular

La fibra muscular esta recubierta por el sarcolema, el cual es una membrana situada por
debajo del endomisio. El sarcolema esta constituido por una doble capa lipoproteica y se define
como “una vaina membranosa tubular”.

En 1959 se emiti6 la teoria de la membrana unitaria hecha por Robertson. Esta surgioé en
base a estudios de microscopia electrénica. Hay concordancia con respecto a la idea de la
membrana unitaria, cuya base estructural es la bicapa de fosfolipidos estabilizados
principalmente por fuerzas de Van der Waals entre las cadenas hidrocarbonadas y por enlaces
polares que se establecen entre las proteinas y los fosfolipidos. Existen areas especializadas
de contacto entre las células, entre las que se encuentran tres tipos:

- Zonula Ocludens: también denominada unién estrecha, se caracteriza por la unién de las

membranas de células adyacentes.

- Zonula Adherens: llamada, también, unién adherente o intermedia. Es un espacio

intercelular ocupado por un material homogéneo y de baja densidad.

- Macula Adherens: se denomina también Desmosoma y contiene un espacio intercelular con

un disco central de material denso.

Las fibras musculares son multinucleadas. Estos se ubican en la periferia, préximos al
sarcolema y se ven facilmente en una seccion transversal, es una caracteristica distintiva de
las fibras musculares esqueléticas.

La apariencia estriada de la fibra muscular es debida a la presencia de delgadas unidades

estriadas ubicadas transversalmente, conocidas como miofibrillas Se posicionan en el
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citoplasma de la célula denominado sarcoplasma. Son elementos contractiles y la estriacion
caracteristica se debe a la ordenacién de segmentos isétropos y anisétropos de las miofibrillas
que se observa en la aparicion de zonas claras y oscuras respectivamente. Las zonas o discos
oscuros se designan como bandas A y las claras como bandas |.

Una banda oscura llamada linea Z separa en dos la banda I. En el centro de la banda A se
encuentra la banda H, que a su vez se halla dividida en dos por la linea M. Entre dos lineas Z
adyacentes, se ubica el sarcémero, el cual se denomina unidad estructural del musculo.

El modelo de los filamentos deslizantes es el que se acepta actualmente, siendo la
estructura basica de la miofibrilla y responsable de su apariencia estriada. Estos filamentos,
gruesos Y finos, se solapan unos sobre otros. En un corte transversal, los filamentos gruesos
del musculo esquelético se distribuyen hexagonalmente. En el lugar de solapado cada
filamento grueso esta rodeado por seis filamentos finos y a su vez, cada filamento fino queda
rodeado por tres gruesos (Price 1994, Ross 2008).

Constitucién del tejido muscular
Los principales componentes del musculo son: (Ross 2008, Pellegrini 1986 y Price 1994).
Cuadro N° 1.

Proteinas: Las proteinas como parte integrante de la mayoria de los componentes somaticos,
es el elemento que se halla en una alta proporcidon en el cuerpo animal. La mayoria de los
elementos estructurales de la célula son proteinas y en el musculo, son las responsables de la
contraccion. Cumplen un rol importante en los cambios postmortem que intervienen en la
transformacién del musculo en carne.

Se considera que el valor nutritivo de las proteinas de la carne es superior al de las proteinas de
los vegetales, aunque las diferencias entre ellas no son, en realidad, tan grandes. En la tabla 1 se

muestran los diferentes componentes del musculo de distintas especies animales:

Vacuno Ovino Porcino Aves
Agua % 70-75 70-75 68 - 72 70-75
Proteinas % 20-25 20-22 18-20 20-25
Grasas % 4-8 5-10 8-12 4-6
Sustancias
Nitrogenadas no Del orden del 1,5

proteicas %

Carbohidratos y
sustancias no Del orden del 1
nitrogenadas %

Cenizas % Del orden del 1

Tabla N° 1. Composicion del tejido muscular esquelético de distintas especies animales.

141



Para la nutricion humana es tan importante la calidad como la cantidad de las proteinas
ingeridas. Tanto en el hombre como en los animales sélo se pueden sintetizar una parte de los
aminoacidos que se necesitan para la construccion de sus propias proteinas, mientras que los
otros (aminoacidos esenciales) tienen que ser administrados con la dieta.

Las proteinas del musculo se pueden clasificar de la siguiente manera:

- Proteinas miofibrilares.
- Proteinas sarcoplasmicas.
- Proteinas del tejido conectivo.

- Proteinas de membrana.

Proteinas miofibrilares

Las principales proteinas de la miofibrilla son la actina, miosina, tropomiosina, troponina,
actinina y las proteinas C, M, F e I.

La actina es una proteina globular constituida por una cadena polipeptidica simple. Se
diferencia en alfa actina, que se ubica en los musculos esquelético y cardiaco y beta y gama
actina que se hallan en los tejidos no musculares de vertebrados superiores. La actina globular
(G-actina) se transforma en filamentos (F-actina) que pueden interactuar con los filamentos de
miosina para producir energia mecanica que hace posible el movimiento. Tiene alto valor
biolégico porque contiene triptéfano y cistina. En la actina se halla un aminoacido, la 3-metil-
histidina, que no se encuentra en ninguna otra proteina. Un andlisis del contenido de este
aminoacido nos da idea del contenido de carne en los productos carnicos.

La Miosina posee dos grandes polipéptidos denominados cadena pesada (meromiosina
pesada) y cuatro pequefias llamadas ligeras (meromiosina ligera). Estos polipéptidos se
pueden obtener por escision con la quimotripsina. Es la mayor de las proteinas miofibrilares. La
meromiosina pesada se ubica en la cabeza de la molécula de miosina. Esta se halla presente
en muchos otros tejidos aparte del muasculo, sin embargo, todas las moléculas tienen una
morfologia semejante. Es la proteina del musculo que tiene la mayor capacidad de retencion de
agua, emulsién y gelificacién; estas propiedades funcionales son muy importantes en
tecnologia de alimentos. Tiene gran cantidad de aminoacidos tales como aspartico, glutamico y
lisina, que son facilmente ionizables y confieren cargas eléctricas a la proteina que justifican las
anteriores propiedades; carece de cistina y triptéfano.

La tropomiosina es una molécula alfa helicoidal, llamada de esta manera por su similitud, en
la composiciéon aminoacidica, con la miosina. Hay dos tipos de subunidades denominadas alfa
y beta que pueden ser separadas por electroforesis.

La Troponina es una proteina que tiene gran afinidad por el calcio y que estaria constituida
por tres subunidades separadas, cada una con diferentes propiedades. Las subunidades se
denominan troponina C, troponina | e inhibe la interaccion entre miosina y actina y la troponina

T, la cual se une fuertemente a la tropomiosina.
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Las Actininas son proteinas que regulan la actina. Se identifican cuatro tipos: alfa, beta,
gama y euactinina. La alfa actinina es la de mayor tamano y esta localizada en la linea Z,
actuando como matriz cementante de la misma. La beta actinina es un componente minoritario
de las miofibrillas y consta de dos subunidades. El tipo gama es rico en serina y glicina y la
euactinina se localiza en la linea Z.

Hay proteinas asociadas a los filamentos de miosina y actina que juegan un papel

regulador. Entre estas se pueden citar las proteinas M, C, F e I.

Proteinas del citoesqueleto

Estas proteinas desempefan una funcién estructural en la miofibrilla y en la célula muscular.
Proporcionan una continuidad mecanica a lo largo de la miofibrilla, las cuales suministran la
elasticidad a la fibra. Dentro de las mas importantes se pueden citar la conectina o titina, la
desmina o esqueletina y la proteina Z.

La conectina forma una red de delgados filamentos, los cuales unen lineas Z vecinas. La
desmina tiene filamentos intermedios y se reconocen dos isoformas: alfa y beta. Se localiza en

la periferia del disco Z. La proteina Z se encuentra, solamente, en el disco Z.

Proteinas sarcoplasmicas

Estas corresponden a las proteinas que no pertenecen al aparato contractil. Son las
enzimas del metabolismo anaerdbico y las mitocondriales. Estas proteinas son necesarias para
el metabolismo de la fibra muscular in vivo y tienen importancia en los cambios que se
producen en la transformacion del musculo en carne.

En este grupo se Incluyen a los pigmentos y las proteasas musculares, que influyen en la
calidad de la carne, durante el madurado y su posterior procesado.

Mioglobina es una molécula que actia como almacenamiento o traslado del oxigeno en el
musculo vivo y es el pigmento responsable del color de la carne. El oxigeno que llega al
musculo, transportado por la hemoglobina, difunde desde los capilares a la fibra muscular,
donde se une a la mioglobina para ser utilizado en el metabolismo aerobio. Las ballenas son
las que contienen el contenido mas alto de mioglobina. El contenido de mioglobina es alto en la
carne bovina y bajo en la de pollo. En general aumenta con la edad y se presenta bajo tres
formas diferentes:

- Mioglobina — Fe % color rojo purpura.
- Mioglobina oxigenada —Fe 2 color rojo brillante (Oximioglobina).
- Mioglobina oxigenada —Fe 2 color pardo (metamioglobina).

En estas dos ultimas, en donde la mioglobina se combina con el oxigeno, dependera de la
presion parcial del oxigeno para formar una u otra. Una presion de oxigeno baja tiende a
formar la metamioglobina. En la carne estan presentes las tres formas.

Hemoglobina es un pigmento que se halla en los hematies y que tiene por funcién el
transporte del oxigeno a todas las células y eliminar el CO,, que se produce por el metabolismo

aerobio.
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Proteinas del musculo

Estas se pueden clasificar en tres conjuntos de acuerdo a su pH éptimo. Existen proteasas
acidas o catepsinas que se ubican dentro de los lisosomas y proteasas alcalinas y proteasas
neutras que se ubican en el plasma.

Proteasas Acidas, son las denominadas catepsinas A, B, C, D, E y L. Generalmente
funcionan a bajos valores de pH (4 a 5,7) pero varian segun la enzima actuante. Las
catepsinas A y C degradan péptidos sintéticos pequerios, pero no proteinas nativas; en cambio
la catepsina B degrada pequefios péptidos y, también, la miosina y la actina. La catepsina L
digiere la actina, miosina, alfa actinina, tropomiosina y la troponina.

Proteasas Neutras, en este tipo de enzima se halla el CAF (Factor Activado por el Calcio) o
CANP (Proteasa Neutra Activada por el Calcio). Actia en un pH é6ptimo de 7,5 y degradan
preferentemente la banda Z. La destruccién parcial de esta zona es caracteristico de la
maduracion y relacionada, posiblemente, con el proceso de ablandamiento postmortem.

Proteasas Alcalinas, estas degradan proteinas musculares, seroalbumina, caseina y la
hemoglobina y actuan con un pH éptimo de 8,5-9,0.

Durante el transcurso de la maduracion postmortem se libera el contenido lisosémico; esto

juega un papel muy importante en los procesos que se producen durante la maduracion.

Proteinas del tejido conjuntivo

Las proteinas del tejido conectivo, presentes en el musculo vivo, tienen un significativo rol
en la dureza de la carne y en la defensa mecénica del organismo, pero la funcién especial es la
de transmitir la fuerza generada dentro de las fibras musculares al esqueleto. Una
caracteristica de las proteinas del tejido conjuntivo es que son extracelulares. Los tejidos
conectivos poseen pocas células vivas y por lo general estdn compuestos por una matriz
extracelular. Los fibroblastos son los encargados de la formacion de tendones y ligamentos y

de la sintesis y secrecién de colageno, elastina y otras proteinas del tejido conectivo.

Colageno: es el principal constituyente de todos los tejidos conectivos, incluidos los
tendones, huesos, cartilagos, piel, los tejidos vasculares y elementos de sostén, como por
ejemplo el endomisio. El coldgeno en el tenddn es inelastico, por consiguiente minimiza la
absorcion de energia producida en la contraccidon. En un animal se pueden encontrar diferentes
tipos de colageno. El tipo I, que es el mas comunmente se encuentra en el tendoén. El tipo Il es
caracteristico del cartilago; el tipo Il se halla solo en la piel y tejidos vasculares. Los tipos VI 'y
V forman delgadas mallas en las membranas basales de las células musculares.

Se ha comprobado que la unidad fundamental del colageno esta formada por 3 cadenas
polipeptidicas unidas muy fuertemente y que se designan como cadenas a. La estructura es la
de una triple hélice. Estas aumentan con la edad del animal, de ahi que sea una proteina
dificilmente atacable por enzimas digestivas y por lo tanto no deseables en productos carnicos.
El procolageno se define como el precursor soluble del colageno. Este al calentarse se

transforma en gelatina de bajo valor bioldgico.
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El contenido en colageno su composicion y estructura dependen del tipo de animal, edad,
sexo (mayor en machos), periodo de crecimiento, etc. La castracion disminuye la cantidad de
colageno (mejorando la calidad del producto terminado), la edad no influye en la cantidad sino
en la calidad provocando una textura mucho mas dura. Para determinar la cantidad de
colageno se evalua su aminoacido caracteristico, la hidroxiprolina por métodos colorimétricos.
En cuanto a las propiedades funcionales, no solo tiene baja capacidad de retencion de agua,
sino que ademas al calentarse se encoje dejando escapar el agua y en cuanto a su capacidad
de emulsion es nula.

Elastina: es una clase especial de proteina con capacidades elasticas. Las fibras elasticas
son parte integrante de los tejidos que soportan procesos de deformacion, tension o alta
presion, como por ejemplo la piel, los ligamentos, el musculo o las paredes de grandes arterias.
Al estar presente la elastina en la composicion de los tejidos da la posibilidad de recobrar la

forma original después de ser sometido a un estrés de compresion o extension.

Propiedades funcionales de las proteinas carnicas

Estas propiedades se deben generalmente a las proteinas miofibrilares y tienen mucha
importancia, tanto en la elaboracién de productos carnicos como en su calidad final. Entre
estas propiedades se destacan:
1. Capacidad de gelificacion.
Capacidad de emulsion.
Capacidad de formacién de espuma.

Capacidad de retencién de agua.

ok o N

Viscosidad.

No existe ninguna proteina carnica que reuna todas estas propiedades en la medida
adecuada que requiere un producto carnico elaborado, por lo que se mejoran o introducen
estas propiedades deseables mediante tratamientos fisicos, quimicos o enzimaticos. Asi por
ejemplo se afiaden a los productos carnicos proteinas vegetales y muy particularmente las de
soja, que ademas de alto valor biolégico y mejorar sus propiedades funcionales, abarata el
costo de produccion.

La capacidad de retencion de agua (CRA) es la propiedad mas estudiada en lo referente a
la tecnologia de alimentos y de ella dependen otras como color, terneza y jugosidad. La misma
es de suma importancia en cualquier producto carnico ya que determina dos importantes
parametros econdmicos: las pérdidas de peso en los procesos de transformacién y la calidad
de los productos obtenidos. Las pérdidas de peso se producen en toda la cadena de
industrializacion y transformacién, desde el oreo hasta el cocido y suponen pérdidas
economicas que pueden alcanzar entre el 4-5% del peso inicial siendo lo corriente no superar
el 2% de pérdida de humedad.
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Grasas

La grasa es un componente importante de los animales de consumo calculando entre 18 a
30 % del peso de la res de un bovino (ternero). La grasa es la forma energética mas
concentrada que puede emplear el animal.

Englobado en la grasa animal tenemos todas las clases de lipidos, incluyendo triglicéridos,
esteroles y fosfolipidos. Los lipidos se hallan, tanto en el espacio intramuscular como
intermuscular y estan presentes en el tejido nervioso y en la sangre. La grasa de la leche y del
huevo son casos especiales, debido a que, en este caso, no esta asociada al musculo.

Acidos Grasos: la mayoria de los &cidos grasos hallados en la grasa animal poseen una
cadena lineal con un numero par de atomos de carbono, no obstante, una pequefia cantidad de
cadenas con numero impar de atomos de carbono se hallaron en las grasas de bovinos y ovinos.

Generalmente los animales depositan grasa de una composicién similar a la que tiene la
dieta. Esto es mas real en cerdos que en rumiantes, ya que la dieta del porcino incluye,

frecuentemente, componentes grasos.

Carbohidratos

Es uno de los grupos de compuestos organicos mas importantes de la naturaleza. En los
tejidos animales se registra el 1% del peso en hidratos de carbono mientras que en las plantas
es del 20%. Los hidratos de carbono del musculo son los que mas influyen en las propiedades
de la carne. El glucégeno presente en el momento del sacrificio del animal y la glicdlisis
postmortem, afectan al color del musculo, la capacidad de retencion de agua (CRA) y su vida
util. Esto es debido a que si hay poca cantidad de glucégeno se transformard menos acido
lactico y por consiguiente no descendera el pH a valores aceptables.

Ademas los Glicosaminoglicanos (GAG) y Proteoglicanos que son glucidos que estan
unidos a moléculas de tejido conectivo, contribuyen a la dureza de la carne. También, los
carbohidratos, tienen intervencion en el pardeamiento no enzimatico o reacciéon de Maillard, la
cual esta relacionada con el cocinado en seco.

Glucégeno: es una macromolécula formada, en parte por glucosa y representa el hidrato
de carbono de reserva de los tejidos animales. Esta presente en todas las células pero se halla
en mayor proporcién en el higado, en donde representa entre el 2 al 10 % del peso del érgano.
En el musculo se registra un contenido de 0,5 a 2 % con una media de 1 %. Se encuentra
relacionado con las bandas | coligado a los filamentos de actina.

Glicosaminoglicanos (GAG): son polisacaridos del tejido conectivo y se hallan distribuidos
por todo el organismo. Los GAG, generalmente se encuentran unidos a una proteina, los
cuales se denominan Proteoglicanos. Se sitlan en las proteinas fibrosas, como por ejemplo el
colageno, la reticulina y la elastina. Las relaciones que tienen entre si, con el agua y con la
matriz intercelular, posiblemente, expliquen las propiedades fisicas del tejido conectivo
Proteoglicanos: son GAG que se han unido al nucleo de una proteina. El cartilago es
extraordinariamente rico en proteoglicanos, alcanzando aproximadamente un 50% del peso

seco. Por esto el cartilago ha sido utilizado frecuentemente como fuente de proteoglicanos. En
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la conformacion del cartilago, el colageno forma una red en la cual los proteoglicanos producen
un gel viscoso. Esta estructura, en forma de muelle, le permite resistir altas compresiones.

Glicoproteinas: las glicoproteinas son sustancias que se encuentran en la constitucion de las
proteinas del huevo y la leche, en los grupos sanguineos, componentes del tejido conectivo,
hormonas y enzimas. También se hallan en la membrana celular, especialmente la del eritrocito
y en los fluidos extracelulares. No se conoce bien el significado de la relacién de las
glicoproteinas con las fibras del tejido conectivo, especialmente el coldgeno. Dutson (1974)
indico que la solubilidad del colageno durante el proceso de maduracién postmortem se amplia
como resultado de un incremento de la actividad de la B glucuronidasa en conjunto con

enzimas lisosémicas como la hialuronidasa y la B galactosidasa.

Compuestos inorganicos

Dentro de estos elementos encontramos 26 compuestos que son esenciales y se dividen en
11 macroelementos y 15 microelementos o elementos traza (tabla 2). Los elementos que se
encuentran en mayor proporcion (96%) en el organismo animal son: oxigeno, carbono,

hidrégeno y nitrégeno.

Macroelementos Microelementos
Carbono Hierro
Oxigeno Zinc
Hidrégeno Manganeso
Nitrogeno Cobre
Calcio Yodo
Fosforo Silicio
Potasio Molibdeno
Azufre Cobalto
Sodio Selenio
Cloro Arsénico
Magnesio Cromo
Flaor
Estafio
Niquel
Vanadio

Tabla 2 Compuestos inorganicos
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El hidrogeno y el oxigeno se hallan, principalmente, como agua, la cual compone los 2
tercios del peso del cuerpo. La mayoria de estos elementos integran compuestos organicos,
tales como lipidos, proteinas y glucidos. De esta lista, el calcio y el fésforo, prevalecen como
componentes de los huesos y los dientes. Los elementos traza se ubican en los tejidos vivos en
concentraciones bajas.

Los elementos esenciales se clasifican en:

1) Regulacion del equilibrio acido-basico.

2) Constituyentes de las estructuras esqueléticas.

3) Constituyentes o activadores de enzimas u otros mecanismos.
4)

Mantenimiento y regulacion de la viscosidad, difusién y presién osmética.

SODIO, POTASIO Y CLORO: el cloro y el sodio son extracelulares, mientras que el potasio
es intracelular. Se hallan, casi exclusivamente, en los tejidos blandos y en los liquidos
corporales. Los tres elementos estan relacionados mediante sus metabolismos, ya que los
mismos estan intimamente asociados. Cumplen una funciéon reguladora sobre el equilibrio
acido-base, la presién osmotica y la bomba de Na/K del musculo. También es importante la
regulaciéon que ejercen sobre el metabolismo del agua in vivo. La concentracién de sodio y
potasio estd regulada por hormonas de la corteza adrenal, principalmente los

mineralocorticoides.

CALCIO: se halla distribuido casi en su totalidad en el esqueleto. La carne posee muy poca
cantidad de este elemento. Algunas proteinasas que producen hidrélisis de proteinas
miofibrilares durante la maduracién de la carne, son activadas por el Ca*. Estan relacionadas

con la disminucion de la dureza asociado con la protedlisis postmortem.

FOSFORO: es un elemento que se encuentra en menor cantidad que el calcio, pero la
carne es una buena fuente de fésforo. Los acidos nucleicos y los nucleétidos lo contienen como
fosfato. El fosfato se afiade a los productos carnicos como cementante y para producir mayor
retencion de agua.

AZUFRE: se puede encontrar bajo la forma de aminoacidos azufrados como cistina, cisteina
y metionina. La cantidad de cistina, mediante los puentes disulfuro, esta relacionada con las
propiedades mecanicas de muchas proteinas, como, por ejemplo, la dureza, la viscosidad y la
fuerza de tension. Se encuentra en otras moléculas como la acetilcoenzima-A. También se
ubica en enzimas con complejos azufre-hierro. Los compuestos de azufre actian en el olor y el

sabor de la carne.

MAGNESIO: se ubica en los huesos, conjuntamente con el calcio y el fosfato. El resto se

encuentra casi en su totalidad en los tejidos blandos y especificamente en el fluido intracelular.
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. ++ ’ . .
Los iones Mg™" actuan sobre muchas enzimas, tales como las quinasas y las mutasas, las

cuales requieren de este ion para su activacion (Fehlhaber 1995).

Los elementos traza

HIERRO Y COBRE: el hierro es un elemento muy estudiado debido a que forma parte de
los grupos hemo transportadoras de oxigeno, Mb, Hb. Otras enzimas contienen grupos
prostéticos hemo, tales como la peroxidasa y la citocromooxidasa. En la sangre esta unido a la
transferrina y en los tejidos se acumula como ferritina. La absorcién del hierro varia de acuerdo
al alimento; por ejemplo en la carne lo hace mas que en los cereales.

El cobre es esencial debido a que actua en el manejo del hierro y fundamentalmente para la
produccion de la citocromooxidasa, que tiene hierro y cobre. Actua sobre el desarrollo del tejido
conectivo y los vasos sanguineos. El porcentaje mayor del Cu™ se encuentra en el higado
(75%) los musculos (10%) y la piel y los pelos (9%)

El hierro y el cobre colaboran con el enranciamiento y la oxidacion de los lipidos

ARSENICO: este elemento no se halla en ningln tejido en especial. Los frutos de mar son
los que aportan una cantidad mayor a la dieta.
ZINC: se halla en la prostata, piel y ojos. La carne, en especial las rojas, es una buena

fuente de Zn*™

YODO: el 75% se encuentra en la glandula tiroidea. Es necesario para la sintesis de la

tiroxina y la triyodotironina.

NIQUEL: se distribuye en la totalidad de los tejidos y fluidos del organismo. Es un elemento

fundamental para el crecimiento del hueso y el tejido conectivo.

Caracteres organolépticos
Los principales caracteres organolépticos de la carne son (Pellegrini 1986):

Color

Es de un color rojo oscuro, dependiendo de la cantidad de pigmento, (mioglobina) que contenga.
La tonalidad también esta en relaciéon a la funcién especifica del musculo en el animal vivo. Por
ejemplo el diafragma y el corazdn, que tienen una actividad muy intensa, son los musculos mas
oscuros. En contraposicién hay carnes que poseen una coloracién mas clara, por contener poca

mioglobina, como es la carne de cerdo, de ternera y corderos muy jovenes.
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Sabor
Depende del tipo de alimentacidon que recibe el animal. Asimismo, influye la presencia de

grasa, que aporta su sabor sobre la misma.

Olor
Esta determinado por la presencia de acidos grasos volatiles. También influye el tipo de

alimento, como el pasto o el grano, que ingiere el animal.

Marmorizacién
Se denomina, de esta manera, a la infiltracién grasa observada entre los haces musculares,
determinando un veteado caracteristico de la grasa entre los musculos que le concede un

agradable sabor y jugosidad.

Reaccién o pH

Para apreciar los caracteres organolépticos y la calidad sanitaria de la carne se puede
utilizar la determinacion del pH.

Es muy importante en la Inspecciéon de la carne determinar el pH (circular 3047 de
SENASA), debido a que los mercados extranjeros, tales como la Union Europea, Chile, EEUU,
Israel, etc. exigen que se determine el pH para asegurar que si es acido (entre 5,55 y 5,80) se
puede asegurar la ausencia del virus de la Aftosa. Esta medicion (reaccion acida) asevera que
el estado de la carne es segura porque si fuera una reaccion alcalina, podria pensarse en un
estado de no inocuidad.

El valor del pH de la res recién faenada es de 7,20 a 7,30 y desciende en 24 horas con la
accion del frio y por la formacion de acido lactico, hasta 5,70 a 5,90 (el pH minimo de la carne
es de 4,70 a 4,80 (Fehlhaber 1995). Las determinaciones se realizan con pHmetros portatiles
en las camaras o en pasillos contiguos a las mismas.

Exigencias de mercados extranjeros:

- U.E.: pH < a6 alas 24 horas de madurado.

- Chile: pH < a 5,80 y a partir de que la T ambiente de la camara sea de 7°C.

- lsrael: pH<a6.

- EEUU: pH < a 6 al cabo de 36 horas. Si no alcanza el pH indicado, las medias reses deben
permanecer 12 horas mas en camara.

En la siguiente secuencia fotografica (fotos 5, 6, 7 y 8) se observa el punzén con el que se

hace el orificio para introducir el aparato de pH.
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Foto 5. Punzén

Foto 6. Medicion con pHmetro
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Foto 7. Ubicacién del pHmetro en el bife angosto (longisimus dorsis) entre la costilla 12 y 13.

Foto 8: Determinacion del valor del pH en la media res.
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CAPITULO 6
Cuarteo y despostada

Cuarteo

Este es un sector, el cual debe poseer pisos, paredes y techo impermeables angulos
redondeados o sanitarios para facilitar la limpieza y sierras circulares para el corte de las
medias reses.

Se obtienen los siguientes cortes:

1)- Cuarto Anterior o Delantero.

a)- Delantero.
b)- Pecho.
c)- Asado: vacio, plancha y matambre.
2)- Cuarto Posterior o Trasero.
a)- Pistola.
b)- Rump and Loin (RAL): Bife Angosto, Cuadril y Lomo.
c)- Rueda.
d)- Mocho.

Cuarto Anterior

Foto 1. Pechos
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Foto 2. Costillar, constituido por la plancha, matambre y vacio.

Foto 3. Matambre.
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Foto 4. Vacio

Foto 5. Plancha: son las costillas sin el vacio ni el matambre.
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Cuarto Posterior o Trasero

Foto 6. Cuartos pistolas.

Foto 7. Cuartos Pistolas: estd compuesto por la rueda y el RAL (bife angosto, cuadril y lomo).
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Foto 9. Rales (bife angosto, cuadril y lomo).

Despostada

Es el establecimiento o sector del mismo en el que se producen los cortes comerciales para
consumo interno o para la exportacion. Debe poseer paredes, pisos y techos sanitarios. La
temperatura ambiente debe ser de 10°C y la Temperatura de la carne que ingresa debe tener
7°C en su parte mas profunda.
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Los rieles deben estar separados del techo a no menor de 30 cm y a una altura tal, que en
ningun caso las carnes colgadas se encuentren a menos de 30 cm del suelo. La separacién de
los rieles entre si no sera menor de 80 cm y estara a no menos de 60 cm de la pared.

Los cortes de despostada que se obtienen del cuarto delantero son: paleta, palomita,
cogote, espinazo, roast beef, azotillo, brazuelo/osobuco, bife ancho, falda, asado, vacio,
plancha (costillas sin vacio ni matambre), entraia fina, tapa de asado, marucha.

Los cortes que se obtienen del cuarto trasero son: bife angosto, bife con lomo, cuadril, lomo,
nalga, nalga de adentro, tapa de nalga, nalga de afuera, colita de cuadril, carnaza cuadrada,
peceto, bola de lomo, garron, tortuguita.

Previo al ingreso de mercaderia al sector de despostada, la empresa debe presentar una

planilla como la figura que se muestra abajo (figura 1).

Fecha: Dia: 00 Mes: 02 Afo: 2015
PROGRAMA DE INGRESO DE MATERIA PRIMA A DESPOSTADA
Fecha |Procede Peso Piezas Cantidad
N° de Tropa de Camara | Tipo de Materia Prima | Promedio | Autorizadas | de piezas | Observaciones
Faena N° Media Res| porel SIV |solicitadas

U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton
U.E. Hilton

Total: 0 0

Autorizacién por Profesional del Servicio Firma y sello aclaratorio
De Inspeccién y sello Aclaratorio Responsable de la empresa

Figura 1. Planilla de despostada
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Al finalizar la despostada, la empresa debe presentar una planilla de produccién como la
figura de abajo (figura 2).

Fecha: Dia: 00 Mes: 02 Afo: 2015

PRODUCCION OBTENIDA SEGUN PROGRAMA AUTORIZADO PARA UNION EUROPEA 2
Cantidad Cantidad| Total de Total Peso
Nombre del Corte de corles decajas | cortes Kilos promedio | Destino Observaciones
pOr caja netos | por unidad

NOTA:

19469 al 195001/ 19941 al 21500
|

Firma y aclaracién del Jefe de Control de Calidad o Autorizado

Figura 2. Planilla de produccion
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Foto 11. Filtro de entrada a despostada. Se observa el lavamanos, lavabotas y en el fondo el lavasuelas.
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Foto 12. Despostado de cuartos delanteros.

Foto 13. Cuartos traseros (Cuartos pistolas) entrando a la despostada.
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Foto 14. Despostado de cuartos pistolas.

Foto 15. Despostada de la rueda, parte integrante del cuarto pistola
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En este sector se realiza el Empaque Primario, que se realiza con bolsas de nylon para

envasado al vacio con el sistema Cryovac.

Foto 16. Preparacion de los diferentes cortes para ser envasados al vacio con el sisterma Cryovac.

Foto 17. Cortes envasados al vacio a la salida de la maquina de vacio.
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Posteriormente los cortes pasan por la campana de termocontraccion donde se les realiza
un bafio de agua caliente a 82°C para producir la contracciéon del empaque primario. Luego

pasan al sector de Empaque Secundario que se realiza con cajas de carton.

1
fap
i

Foto 19. Empaque secundario mediante cajas de carton.
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Después de la produccion de despostada los cortes pueden ir a cdmaras de enfriado cuya
temperatura ambiente debe estar entre -2 y -4°C para mantener el producto entre -1y +2.

También pueden ponerse en tuneles de congelado a -35°C para el congelado rapido y luego
en camaras de congelado a -22 a -24°C. La temperatura del producto, cuando sale de la planta

debe estar en -18°C.

Foto 20. Tunel de Congelado con temperaturas de 35°C bajo cero.

Control de Temperatura de productos

Foto 21. Determinacion de la temperatura de producto congelado a granel.
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Foto 22. Temperatura de producto congelado. Acercamiento de la foto anterior.

Foto 23. Determinacioén de la temperatura de un producto congelado mediante un termémetro con sistema infrarrojo.
Notese que en las fotos 21, 22 y 23 el producto no esta envasado al vacio.
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Foto 24. Temperatura de producto congelado.

50T T0 +150°C

Foto 25. En estas dos fotos se puede observar cortes congelados envasados al vacio y con la temperatura de -18 °C.
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Foto 27. Determinacién de la temperatura en cortes enfriados: se realiza con termémetros digitales.
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Analisis de Agua (Circular 2731 de SENASA)

Los analisis de agua estan determinados por las circulares SENASA (2731, 27312 y 4247 de
2016 que anula la 2731?), pueden ser: Microbiologico y Fisico Quimico (fotos 28 a 34). El
analisis Microbiolégico se realiza cada 15 dias por exigencia de SENASA. El analisis se debe
realizar en un laboratorio autorizado y en la semana que no se extrae oficialmente, la empresa
(Frigorifico) toma muestras y las envia a analizar. Estas ultimas no son oficiales.

El analisis Fisico-quimico se realiza cada 6 meses en laboratorios autorizados por SENASA.

Foto 28. Elementos necesarios para la toma de muestras para analisis microbiolégico de agua. Se aprecia un
recipiente con alcohol, una torunda y el recipiente para la extraccion del agua. En algunos casos se flamea la
canilla, pero actualmente se acepta, también el uso de alcohol al 70% para la desinfecciéon de la misma.

Foto 29. Bolsa estéril para la recoleccion de agua para analisis microbiolégico. En su interior se encuentran pastillas
de Tiosulfato de Sodio para inhibir la presencia de Cloro en el agua.
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Foto 31. Flameado de la canilla con fuego. Luego de esta operacidn se debe abrir la canilla y dejar correr el agua
durante 1 minuto.
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Foto 33. Solucién de alcohol al 70% directamente sobre la canilla. Es otra opcién para la desinfeccion de la canilla.
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Foto 34. Toma de muestra para realizar el analisis Fisico Quimico. El envase debe ser de 1 litro y no
es necesario que sea esteéril.
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