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Pese a los grandes esfuerzos que se realizan en la crianza, el alimento no sea seguro para el consumidor y un punto
critico de control es una fase, paso o procedimiento
en el cual se puede aplicar un control y asi un
peligro puede ser prevenido, eliminado o reducido

a niveles aceptables.

alimentacion y manejo de los animales para abasto publico,
la calidad de la carne puede sufrir dafios en los procesos
que ocurren antes, durante y después del sacrificio.

El manejo antemorten y postmorten de los animales es
un factor importante y crucial para asegurar que la
calidad que proviene de la granja se
mantenga.

Los puntos criticos més importantes a tener en
cuenta para lograr una carne sana, nutritiva y con
un bajo recuento microbiol6gico son:

El sistema de analisis de riesgos y
puntos criticos de control (HACCP)
es un sistema que permite identificar,
evaluar y controlar los peligros que

Transporte de la explotacion a
la planta de sacrificio

Los vehiculos deben estar en buenas condi-
ciones de limpieza y desinfeccion, se debe
evitar el sobrecupo y los viajes largos, los

conductores deben capacitarse para el ade-
- cuado manejo de los animales y no causar-
les maltratos o estrés.
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son significativos para la fragilidad
de los alimentos.

Un peligro es una agente biolégico,
quimico o fisico que puede causar que



Recepcién en la planta de sacrificio

Alllegar, los animales deben ser trasladados sin hacer uso de
objetos punzantes para la conduccion, y una vez en los corra-
les se deben lavar con suficiente agua para eliminar sucieda-
des de la piel. Igualmente se debe realizar la inspeccion vete-
rinaria antemortem, con el fin de detectar la presencia de
enfermedades infectocontagiosas.

Sacrificio y faenado

La insensibilizacion o aturdimiento debe reunir condiciones
como que el animal pierda la conciencia instantanea y comple-
tamente, sin ocasionar dolor ni paralisis cardiaca, esto nos
favorece una perfecta y completa sangria.

La visceracion debe realizarse lo mas rapidamente posible
debido a que después de la sangria empieza la migracion de
bacterias intestinales hacia el musculo, igualmente al efectuarla
se debe evitar romper los drganos del sistema digestivo ya que
presenta contaminacion de la canal con materia fecal.

Se debe efectuar sin falta la inspeccion veterinaria postmorten
en la cual el médico veterinario evalia la condicion de la canal

y las visceras y da la aprobacién para su posterior consumo.

Nota de Interés...

Refrigeracion

La carga microbiana de la carne se adquiere durante el proceso
de sacrificio (ya que el musculo es virtualmente estéril) y consi-
derando la riqueza de la carne como medio de cultivo y las altas
temperaturas corporales, las bacterias tienden a reproducirse
muy rapidamente. Por eso en este momento tenemos un pro-
ducto que es propenso a contaminarse facilmente, debido a esto
para mantener la calidad microbioldgica de la carne se debe
someter a enfriamiento lo mas rapido posible.

Para controlar el crecimiento bacteriano se recomienda efec-
tuar la desinfeccion de las canales con productos que no repre-
sentan ningun riesgo para el consumidor, ni alteran las caracte-
risticas organolépticas del producto.

Transporte

Eltransporte hacia los centros de consumo debe hacerse con-
servando y manteniendo la cadena de frio, es importante la
limpieza y la desinfeccion de los vehiculos, asi como la capaci-
dad de estos para que los equipos de refrigeracion operen en
forma adecuada.

La identificacion acertada de estos riesgos y la implementacion
de las correspondientes medidas preventivas buscan mejorar la
calidad microbilogica de la carne, marcando asi la diferencia
entre las plantas de sacrificio que conforman la diversa infraes-
tructura carnica de nuestro pais. !’J

«...El precio promedio de la carne brasilera exportada es de $ 1.850 délares por tonelada
mientras que Argentina llega a exportar carne hasta por $ 7.000 délares por tonelada»
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