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Resumen

El objetivo de este trabajo fue disefiar el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control - Hazard Analysis Critical Control Points o HACCP para el proceso de produccion
de carne bovina para consumo en dos secciones: la seccion de prebeneficio y la seccion de
beneficio; la seccién de prebeneficio estuvo constituida por dos fincas ubicadas en los
municipios de Caucasia (componente de cria) y de Jeric6 (componente de levante-ceba) y la
secciéon de beneficio estuvo constituida por la Planta de Beneficio de la Central Ganadera
S.A., ubicada en el municipio de Medellin, en el afio 2001. Se realiz6 un estudio descriptivo de
un caso tipico de la produccion de carne bovina para consumo en donde cada etapa de la
seccion fue sometida a estudio y se aplicaron los siete principios del sistema HACCP. La
recopilacion de la informacion se realizé de fuentes primarias: entrevistas a responsables del
nivel administrativo u operativo y observacién de procesos rutinarios, asi como de fuentes
secundarias: revision de informacién documental. Como resultados principales se determind
un punto critico de control (PCC) tipo 2 para la seccion de prebeneficio, y diez PCC tipo 2 y un
PCC tipo 1 para la seccion de beneficio, se establecieron limites criticos para los PCC, las
medidas correctivas para los PCC, el sistema de monitoreo de los PCC. Las conclusiones méas
importantes demuestran que el disefio del sistema HACCP representa un componente
importante de la gestion del aseguramiento de la inocuidad de la carne y por consiguiente de
la proteccién de la salud de los consumidores; para lograr la implementacion del sistema
HACCP es necesario contar con prerrequisitos como la estandarizacion de las operaciones
(EO), las buenas practicas agricolas (BPA) (adecuado uso de plaguicidas y medicamentos
veterinarios) y las buenas practicas de manufactura (BPM) (programas de limpieza y
desinfeccion y control de artropodos y roedores); la etapa de cuarentena constituye el Gnico
PCC de la seccion de prebeneficio debido a su importancia para prevenir el ingreso de los
animales a etapas siguientes con enfermedades adquiridas en etapas anteriores. Las etapas de
inspeccion antemortem e inspeccidon posmortem, PCC 2 y PCC 1 respectivamente, son la base
fundamental utilizada para el reconocimiento, minimizacion y eliminacién de los peligros
microbiolégicos, quimicos y fisicos del producto final carne bovina para consumo; la sala de
oreo al no contar con temperatura regulada constituye una etapa que favorece la proliferacion
de microorganismos que pueden afectar la inocuidad del producto; la etapa de embarque de
carne bovina para consumo representa, en algunos casos, uno de los PCC de mayor importancia
dentro del disefio del sistema HACCP, debido a los procedimientos antihigiénicos de embarque
y transporte del producto que representa una contaminacion potencial y la pérdida del esfuerzo
gue se haga en etapas previas del proceso para garantizar la inocuidad del alimento.
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Introduccion considerar, si es posible, el nivel del reservorio.
Igualmente existen varias evidencias que apuntan

La carne es uno de los productos finales de @ ganado como reservorio de agentes patégenos
agroindustria bovina que por sus ingredientesansmisibles por los alimentos debido a que varios
sensibles es considerado como un alimento destudios de exposicién, han ligado
mayor riesgo en salud publica (12). Este product@pidemioldgicamente el consumo de alimentos de
en su proceso de obtencién, ya sea parigen animal con ETA especificas (17). El
contaminacién microbiolégica o quimica, o poraislamiento de patdégenos alimentarios potenciales
su alteracion fisica, se convierte en un alimentobtenidos del ganado, ha demostrado que dichos
con alta probabilidad de generar enfermedad gmatégenos comparten huellas genéticas
el consumidor o de presentar deterioro de suadistinguibles similares a aquellas encontradas en
caracteristicas nutricionales. ETA en los humanos (8).

El panorama nacional de la agroindustria bovina En la seccion de prebeneficio es donde mayor
gue da origen a la carne para consumo estdimero de agentes arriban al hato y rara vez
determinado por diversos procesos relacionados cpnoducen signos de enfermedad que serian notados
la produccion agropecuaria, la salud publica, edn las inspecciones antemortem o postmortem (8).
comercio exterior y las potencialidades exportadord3e este modo, la mayoria de las razones reales para
en un contexto internacional en constante cambiel incremento de las preocupaciones con la sanidad
En este panorama la necesidad del aseguramientaalidad de la carne se aplican en la seccion de
de la inocuidad de la carne se ha convertido en upaebeneficio de la cadena de produccién de
necesidad prioritaria en Colombia y una exigencialimentos (15).
cada vez mayor por parte de los consumidores dentro
y fuera del pais. Por otro lado, en los paises donde se ha

implementado la inspeccién obligatoria y sistematica

La utilizacion del sistemddazard Analysie de la carne, este clasico procedimiento de
Critical Control Points|ACCP) en la produccion aseguramiento en el beneficio y las crecientes reglas
animal se ha venido llevando a cabo debido a Iqsara las medidas de sanidad en esta seccién que buscan
cambios internacionales y a las demandas dalcrementar los estandares de higiene durante el
consumidor, no solamente por la obtencién dé&aenado, procesamiento de la carne, almacenamiento
alimentos econémicos, sino saludables, de bugndistribucion, han llevado a una remarcada
gusto y garantizando el bienestar animal y dedisminucion de las enfermedades alimentarias
ambiente. Se ha cambiado el concepto deansmitidas por la carne. Sin endp@r aunque la
produccion orientada a la cantidad, es decir, a iaspeccion de la carne y la higiene de los alimentos
garantia de producir nutrientes para lase han considerado como suficiente para mantener
poblaciones, por un mercado de alimentos de inocuidad de la carne por casi 100 afios, los nuevos
calidad, donde los productos, las areas dacercamientos a la sanidad de los alimentos y la
produccién, las cadenas de producciéon y lasalidad de la carne se han vuelto necesarios. Las
marcas comerciales compiten entre todas (15).enfermedades para las cuales esta inspeccién fue

disefiada, han sido erradicadas en un gran nimero

Existen variadas justificaciones para consideratte paises pero las amenazas invisibles, tales como
el control prebeneficio de los agentes productoreSalmonella sppy Escherichia colietc., no pueden
de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA3er detectadas por el método tradicional de
Entre otros, que una o mas especies de producciispeccion (19).
animal son los reservorios de varios de los mas
importantes agentes causantes de estasEl método tradicional de inspeccion da al
enfermedades, especialmente Salmonellgublico una falsa sensacion de seguridad, brinda
Campylobacter y Listeria, y es sabido que en dbs elementos necesarios para que las agencias
control de cualquier enfermedad se debdel gobierno asuman la responsabilidad de la
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inspeccién alimentaria, dejando de lado laMundial del Comercio, debe cumplir con las
responsabilidad del productor (19). medidas sanitarias que rigen esta Organizacion,
razon por la cual debe revisar y ajustar la
La inspeccion tradicional ha sido adoptada padegislacion sanitaria de conformidad con la
la mayoria de los paises y debido a su aceptacidemanda del mercado internacional, para lo cual
internacional no es facil el cambio a nuevasesulta imprescindible que la elaboraciéon o
metodologias. Sin embargo, existe el consenso @nocesamiento de alimentos se base en un andlisis
la comunidad internacional en particular en losientifico internacionalmente aceptado, respaldado
medios académicos, de que el sistema delpomr métodos satisfactorios de andlisis de riesgos.
orientarse hacia la prevencion de los riesgos a
través de la aplicacion del sistema HACCP a nivel En el ambito nacional, el Sistema se ha venido
de la produccion, de los mataderos o plantas dglicando a la industria alimentaria en la elaboracion
beneficio y de los puntos de venta, y la aceptacion fabricacién de varios alimentos con buenos
por parte de los productores de su responsabilidagsultados. En la industria porcina se han realizado
frente al consumidor. Lo anterior en razén a quavances sobre el disefio e implementaciéon del
tradicionalmente la responsabilidad por |aSistema, con la generaciéon de un manual genérico
inocuidad y calidad de estos productos ha sidpara el aseguramiento de la calidad en las granjas
trasladada en la practica a las entidades estatajgscinas para uso en la produccion de cerdo para
encargadas de la realizacién del control (19). sacrificio con base en el sistema HACCP a lo largo
de todo el proceso de produccién (1).
Para intervenir sobre la cadena de produccién
de un alimento, especialmente bajo el concepto "de El propdsito de disefiar el sistema HACCP para
la finca a la mesa", es util dividir la cadena del proceso de produccion de carne bovina para
produccién de alimentos de origen animal emonsumo, en la seccion de prebeneficio y de
seccion prebeneficio (de la cria y levante de lokeneficio, es una contribuciéon al mejoramiento
animales hasta su entrega al matadero), secciondie la produccién de carne bovina inocua.
beneficio (desde la entrada del animal a la plantgualmente, pretende resolver el interrogante de
de beneficio hasta el corte de las canales) lps peligros y los PCC, indispensables para
producciéon postbeneficio (procesamientogarantizar a los consumidores nacionales y a los
distribucién, almacenamiento, venta 'y consumo dglotenciales consumidores internacionales, un
alimento) (2). producto de mayor calidad. También se amplia el
conocimiento actual acerca de la forma de
El sistema HACCP es una estrategia deroducir carne bovina para consumo y contribuye
prevencion que prioriza el aspecto sanitario. Sa la implementaciéon del sistema HACCP en la
objetivo es garantizar la inocuidad de logroduccion pecuaria del pais.
alimentos para consumo humano. Es igualmente
una estrategia preventiva dirigida a todos los Materiales y métodos
factores de contaminacion, supervivencia y
crecimiento de microorganismos, persistencia dénidad de analisis
productos quimicos y presencia de elementos La unidad de andlisis en la seccion de
fisicos (5,20). prebeneficio comprendié dos componentes: el
componente de cria y el componente de levante y
El Sistema es utilizado y reconocidoceba. El componente de cria estuvo constituido por
actualmente en el ambito internacional paréa empresa ganadera "Hacienda La Leyenda"
asegurar la inocuidad de los alimentos y ha sidoerteneciente a la Asociacién de Criadores de
propuesto por la Comisién conjunta FAO/OMS delGanado Angus, Brangus y sus Cruces
Codex Alimentarius a los paises miembros, entfeAsobrangus), ubicada en el municipio de
ellos Colombia, para su adopcion. AsimismoCaucasia, Antioquia, Colombia y dedicada a la cria
Colombia como pais miembro de la Organizaciénde bovinos de carne. El componente de levante y
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ceba estuvo constituido por la empresa ganadera Principio 4. Establecimiento de procedimientos
"Hacienda Riopiedras" localizada en el municipiade monitorizacion de los PCC. Es la observacion
de Jericé, Antioquia, Colombia dedicada akistematica de un PCC y sus LC, es decir, la
levante-ceba de terneros destetos obtenidos enclamprobacién practica de que los LC estan bajo
"Hacienda La Leyenda". control.

La unidad de andlisis en la seccion de beneficio Principio 5. Establecimiento de las medidas
estuvo constituido por la Planta de Beneficio de Igorrectivas que se deban tomar cuando se detecta
Central Ganadera S.A. ubicada en el municipio dena desviacion durante el monitoreo de los LC en
Medellin, , Antioquia, Colombia planta de beneficiolos PCC.

Clase | de acuerdo al articulo 1 del decreto 1036 de

1991 (11). Principio 6. Establecimiento de un sistema de
documentacién sobre todos los procedimientos y
Aplicacion de los principios del sistema registros y su aplicacion, y que a su vez documenten

En primera instancia se identificaron los peligrosg! plan HACCP.

cada unidad de analisis fue sometida a estudio para =~ o o
la identificacion de los peligros bioldgicos, fisicos Principio 7.Establecimiento de los procedimientos

y quimicos de cualquier fuente que pudieran est& verificacion (aplicacion de metodos para o!eterminar
contaminando, multiplicandose o superviviendo effl cumplimiento del plan HACCP) y validacién

el producto o sus materias primas, y que tuvieran (gbtencion de evidencia de que los elementos del Plan
oportunidad de alcanzar niveles peligrosos §O" efectivos) para confirmar que el sistema HACCP

prevalecer hasta la llegada al consumidor final. AUnciona eficazmente.
partir de los peligros, se determinaron las medidas

preventivas, los PCC, los LC para cada PCC, Idshrevistas . _
procedimientos para monitorizar los PCC, las S€ condujeron entrevistas y conversaciones con

acciones correctivas para cuando se presentBFFgumazlceréa?a_s’ flle>(§|bl_e§ yta_xatlvas a p_ersonas
posibles desviaciones de los LC. responsables del nivel administrativo y operativo que

permitieron conocer detalles acerca de

El Sistema es Unico para cada planta, procesop5oced'm'entos’ manejo de materias primas y

producto. El sistema HACCP comprende IOSproductos. También permitieron confrontar los
siguiente§ siete principios (2, 4, 5) niveles de conocimiento y de responsabilidad con

la que se asumen las labores de la produccion.

Principio 1. Analisis de pellgros_ asociados a loqpsarvacion de procesos
largo de todas las etapas que el alimento sufra hastap 4,4 12 elaboracion del diagrama de flujo del

llegar al consumidor final. proceso y sus etapas de produccion, se llevé a cabo
S _ . observacion de actividades y procedimientos
Principio 2. Determinacion de |0S puntos reajizados rutinariamente. Previamente a la
criticos de control (PCC) para controlar losypservacion, se generaron diagramas de flujo
peligros identificados, estos deben establecergggyricos en los cuales se contemplé toda la secuencia
donde pueda efectuarse control y que de nge etapas consideradas como parte del proceso.
efectuarse este puede implicar un riesgo sanitarigysteriormente, los diagramas de flujo teéricos
inaceptable. Los PCC estaran localizados efyeron verificados y comparados con los hallazgos
cualquier etapa del proceso, donde los agentgs|a informacion obtenida por medio de la

biolégicos, quimicos o fisicos deben sempbservacion de campo, con lo cual fueron ajustados
destruidos (PCC 1) o minimizados (PCC 2). 3 |as condiciones reales del proceso.

Principio 3. Establecimiento de los limites Revision de informacion documental disponible.
criticos (rangos o tolerancias) requeridos par&e revisaron las fuentes de datos disponibles
asegurar que un PCC sea controlado. recopiladas por cualquier medio que dieran



50 Rev Col Cienc Pec Vol. 16: 1, 2003

informacion pertinente respecto a 10S procesa | rrcimios rasiaie st |

llevados a cabo en las unidades de analisis Y
respecto a los peligros bioldgicos, quimicos (IR EN OB ALES D Sacainch |
fisicos. Se consultaron entre otras fuente ¥
documentales: inventarios, registros productivo [ ferterEs Ty
y reproductivos, mapas, programas d¢ [owon ke
computador y libretas de notas. I
Resultados ' ¥
IEALE]
Principio 1: analisis de peligros ¥
| [EECUIRTERET T EN T |
Peligros.La aplicacion del principio 1 permitio . Y
la identificacion y representacion del proceso ! CORTE G PATAS ¥ CAREZA [—] It
i

sus etapas constitutivas (véanse Figuras 1y

igualmente arrojo la identificacion de los peligros

y algunas medidas preventivas para cada pelig | “__:M,M N o] SN ey
instauradas o sugeridas en las haciendas o en 3

planta de beneficio en el desarrollo del trabaj | e oo svares

(véanse Tablas 1, 2, 3,4, 5,6y 7). En la tabla .

se muestra la estimacion del riesgc .'-u':|--.|-|-\.-|1|.--—p|""""":|'_:':"""I—D-I'-II--\.I'_-'.:

microbiolégico, quimico y fisico para el producto

carne bovina para consumo, segun Corlett LAVADD CANALES
Pierson (4). | L J |—l* |
[EIEA] FMRABTE
k. J
| REFLCE AT ECANALES |

¥
Lrrsiaomin | IHESMIST |

v
EEEL N Figura 2. Diagrama de flujo seccién de beneficio.

Lacuancia

.

Principio 2: Determinacion de PCC del proceso de

| Besnie
* producciéon de carne bovina para consumo.
Tranaponie de ,i,,i | [ Levame Ll.‘ emde | En la Tabla 9 se muestran los PCC obtenidos
e f e TRETEFALER (7 oy fhnen) mediante la aplicacién de la secuencia de
I ! decisiones para la comprobacion de PCC del Codex
Recopoim de iomeres desictos Selocoiin & animeles par < [ A|Imental’lus (5)
i | ; |
. O | Principio 3: Establecimiento de LC, Principio 4:
| v * Monitorizacion y Principio 5: Medidas Correctivas
ST -cebe Muoma natural
+ = 1500D G FTpasi)

Los LC con sus variables y sus rangos, los
procedimientos de monitorizacién con su accion y
) _ : _ responsables y las medidas correctivas con su accion
Las etapas con linea continua f}qU|vaIen aetapa; gue siempre se reglyahotiﬁcacién se pueden ver en las Tablas 10, 11,
en el proceso. Las etapas con linea punteada equivalen a etapas realizddas
ocasionalmente. 12, 13,14 Yy 15.

|'ramspante o plarsa e saoribe o

Figura 1. Diagrama de flujo seccion de prebeneficio
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Tabla 1. Peligros identificados para las etapas de Gestacion, Parto, Lactancia, Destete y Levante de terneras de reemplazo.

Eitapa Prizrs Dhescripciim do Poligra

LSS A RRRL | MRz rodod g | Agpeiies batlerianos, vimles, pRrasimnes y micshees prodecionss g2
Comaminacidn v subseoserse prodiferacitn die oripen ptoro o plocentitis.
enddpeno com microorgaETcs paldgrmos, Ixicogmos o
aapradilng

Paria Wi robadigico icroorpanizmaos. que llegan al iracto genital por inapropesda
LUorgaming: iim y subseowe e proloderse iin de cnigen immspilaeinn, imtraduecia de dvulon via ulering, de objetos gin
exipena a partir del sselo, manipulador, equipos previa disssdeccion, manipulacks ohslemnoa, Teloiomia Y ceingas,
wensilios poireres o exinblos sucios, mal dresados o estrechos amies v después

del parie, infecciones por reiencita de placenia v por manienimienso
de la hembm meciin parida on safios donde previamenibs hebo

i e Com precErns SEpICH Erav s coores mastitis ¥ peshinlermalits
SLPERz i [ 0],

Cordaminacion de origen enddgeno con micreorganismes  Fer b descnpaidn slet fipo e peliges sicrodiofdgios de o edapa

raifpenos, femipenos o spenfitos pEnhTCL

L iz 1sncia MRz rod g | o Agenies bacseranng, vemkes ¥ pansilanos produciores &2 digmeds o
Uormaminiekin y subseosene proliderieiin de origen I EATIET R
SRR TR O MM MO NS o2 onels, 10X IC0RENDs O
zapredilog

Dhedizie Wi bl i Lars pazligrivs. sim akepasridos en la ctapa de Bdtancia v pualin probilens
Contaminacin y sulsecueme proliferie e de origen detvidio al eaards que s desencadena por ¢l procedimisnio de “dismadne
SNEKEETRD COM MM TOOTIANGINCS i cnds, Ioxicogenas o & que &8 somelido 2 Emern en el proceso de desteie, o ounl induce |s
saprediios spamicion de enfermedsdes como la dimmea por cualguicra de =us cousas,

Levanie de lemeres Microbiodgico Agemies hacierianos prodhuciones de diarmea infieccios o enlerilis

di: reemplaza Corgaminacion v subseosenie proliforaciiom do crigen [Exvckery-hio coli b, neumdnia, anaplismasis, habesiosis, parisilis inlimos
e Gam i OIS PabogTs, ¥ ERIETHE (T

Rz i O sapEn e

Hidruesrbures policlerados v crpanolisforalos

s mehoeradk en hs alimenios com Asriaiiicas ¥ olrns medicameniog wlilizside sdisimenle

agroeaguimiose [herecides, plaguicklas) y mobcinesios

Principio 6: registro de la informacion del aseguramiento de la inocuidad de la carne y por
consiguiente de la proteccion de la salud de los
El desarrollo de este principio requiere laconsumidores. De acuerdo a esta conclusion, se
implementacién del sistema a partir del cual seecomienda la implementacién del sistema HACCP
genere la informacién a ser registrada. Los alcancpara el proceso de produccién que inicia en las
del disefio no permitieron incluir registros deempresas ganaderas de la Asobrangus y que
informacion propia de un sistema implantado y eposteriormente da origen a la carne en la seccion de
marcha. beneficio.

Principio 7: verificacion y validacion Para implementar el sistema HACCP, es
necesario contar con el disefio, documentacion e

El desarrollo de este principio, al igual que elmplementacién de prerrequisitos como la EO, las
principio 6, requiere la implementacion del sistem&PA, dentro de las cuales es prioritaria la utilizacion
lo que supera los alcances del disefio, y no permiéglecuada de plaguicidas y medicamentos
resultados acerca de verificacién y validacion en lageterinarios, y las BPM, que deben incluir los planes
empresas participantes hasta tanto el sistema se@rogramas prioritarios: plan de saneamiento,

implantado y esté en funcionamiento. (programa de limpieza y desinfeccion, programa de
control de plagas y roedores, programa de manejo y
Discusion disposicion de residuos solidos y liquidos) y un plan

de capacitacion. Sobre este aspecto se recomienda
El disefio del sistema HACCP para el procesque se implementen los procesos de disefio e
de produccion de carne bovina para consumienplementacion de los planes y programas
representa un componente importante de la gesti@hmarcados dentro de la EO, las BPA y las BPM.
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La etapa de cuarentena constituye el Unico PC@inimizacion y eliminaciéon de los peligros
de la seccion de produccién de bovinos o dmicrobioldgicos, quimicos y fisicos del producto final
prebeneficio, debido a su importancia par&arne bovina para consumo. Por tanto, se recomienda
prevenir el ingreso de los animales a etapague estas inspecciones se lleven a cabo con la
subsiguientes con enfermedades adquiridas eigurosidad que el sistema HACCP plantea para el
etapas anteriores que pueden representar peligmmitrol de los peligros microbiol6gicos, quimicos y
al consumidor y/o afectan el potencial defisicos.
exportacion de los productos finales. De acuerdo
a esta conclusién, se recomienda ampliar el La sala de oreo, al no contar con temperatura
numero de dias de cuarentena a por lo menos Bfgulada, constituye una etapa que favorece la
dias, lo cual es coherente con el periodo deroliferacion de microorganismos que pueden
incubacién de la mayoria de las enfermedadexfectar la inocuidad del producto. En esta sala debe
cuarentenables prevalentes en Colombia (9) y cagarantizarse una temperatura no mayor a 15°C, para
los requisitos zoosanitarios internacionales (17gvitar la proliferacién de microorganismos que

puedan haber contaminado las canales en etapas

En la etapa de encierro en corrales de espergyevias.
de sacrificio, el ayuno y el reposo fisiol6gico de
minimo 12 horas, son basicos para evacuar el tracto La etapa de embarque de carne bovina para
digestivo y, en consecuencia, reducir la cargaonsumo representa uno de los PCC de mayor
bacteriana, lo que contribuye a la inocuidad de lenportancia dentro del disefio del sistema HACCP,
carne. debido a los procedimientos antihigiénicos de

embarque y por el empleo de vehiculos inadecuados

Las etapas de inspecciéon antemortem e inspeccidasde el punto de vista higiénico-sanitario para el
posmortem, PCC 2 y PCC 1 respectivamente, sontiensporte del producto, lo que representa una
base fundamental utilizada para el reconocimientaontaminacion cruzada potencial y la pérdida del

Tabla 2. Peligros identificados para las etapas de Seleccién de animales para cria, Inseminacién artificial,
Monta natural, Transporte de terneros a sitio de levante-ceba, Recepcidn de terneros destetos y
Cuarentena.

Eltapa FilliErn Descripoidm del Peligro

Selecoiin & Ml icradnad i Poitadime: samss podenciales & Solwonela app., Frocells mhordue 6l

anifialés para Frolilereion de erigen endbgein de eaferrnsdaides moamdizas.

Cnda IMICE COTBAN LRI (R 106, BTN Cod el Y ST 1] i S

I risimi ndceidl Microtedogico Mraennd spp. on bos Equipis ¥ uiensilios emplesdos por el mandpuledor o @l
anfical Coptaminacion de ongen exogeno a pariir de procedimienio de b inseminacion cvenbuabmenie infociados,

manipulador, cquipos y ulossilbos

Comtaminacim de omgen crddgena a fanes de ot Elsemen 02 omes inlesisdos vehiculo S mesneor ganisns oo
[rattiem| Pmchaeenae o, Hrveoi sppe, Camorlabacer spp v Lopiasning spp.
len fose bactenmica de |a enfermedad s (2

womas naiural  Microbecldgico Microorpanismos coma Tririchomones S, Cang o ..
]

Comaminacin de ongen enddgeno a parr de otro Lepdcapirn spp ¥ Brvcelln spp. son polemcialmeni ransmilidos gor Tl monia
mimal ¥ @ s descendencia natral {1)

Trareparie Mol ierodsannd

Beimidwid @ &ilio Prolilin

Eltrareponms ¢8 un Ik de mesps para que 5 presipile B salmomg e en
il ponadees. Flebee de manspome cowada por bactenie del gesen Panesaslhs spp

de kevame -ceha  microorg e ALY gEfie, Dol cdgenios o sapeolinos o meociacein con el vinis de |s parantheenes (mioevines] |5

R cepeiim de Microaigico Las muoroorganismos de las sinpas amersres posden proliderar ol moments de

B MIETS Proliferacion de origen endopeno de microorgamismos  |a lkepada de los animales al sitio de levanie-ceba,

deieins palipenas, xicigmos o sprolitos
Dralmeo Ressduns denvmdos de los agenies maobdlices neoirales suministrades ol
Coraminacesn por prodsciog guimioes mladdos mmimal ey reshduns pencidmies de os s2enies anabalios cerotdoioos
pomio anabdlicos adminisirados al animal. 14

CirenhEna Microanlogico En enlermedades osarmmierables en Uolombin esian bruoekoss. babeswoas,
Proliferscion de origen enddgeno de fichro afics, estomantitis vesicular, kucosis ensodlica, rinoirmgqueilis bivma,

micrmerganismes patdgenos, foxicigmos o mipmies  disgrnea vinl beving, liplospinsis, compilohacierios, Indhomennms
paraiuberculins, e y anapasmoss (16
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esfuerzo que se haga en etapas previas del proceste las autoridades competentes el incumplimiento
para garantizar la inocuidad del alimento. Sobre estke los requisitos estipulados en las normas para el
aspecto, se recomienda ejercer control y denuncitansporte de carne.

Tabla 3. Peligros identificados para las etapas de Levante-ceba y Transporte a planta de beneficio.
Feligru Dieseripasin del Peligro

[ o Fhpe R el 2T |.I'|'.|l|1'.'75'r'|.l Aicraiiolgiog e ke AT L ol
Tirrioras e Nevmiplen,

Etapa

Levimte o Microbioligico
Cortaminacsdn ¥ sebescueme prolidferacida de
O Eerh Cobid 0 e T COm ITHCTOOTRANI RIS Paligens,

lonkhpendns o saprafilog

Caaimice

Conzaminacedn inadvertida en los alimentos con
agreajuilmices [Berhicados, plaguickdas) o por

il Eaeitn bk o e icisie e e T ne

For &r deseripeide died e de palipeo gaimioe de fo srape Levanre e Trmeras de
Heempioza

Frogmimios de agujas hipodimmicas gqeebradas en b administrscion intrnusouliar,
subgulimea ¢ intravenosa de medicamenios veieriranes, por inadecmda restnecion
de bos mmimales, wilizocion de agujas de sk insdecusdo par b edad del enimal
¥ para |a win de odmirsemciin del medicamente,

Fisiza
Presenci de obgeins exirafos como agujas en laes
s miscilares

Trareporz a planta Microbiologico Fer br desoripoion ael dpo de peligro microbialanivs e Iy edapa Transporie a slio

de bereficio

Prodiferacidm de oripen endégenn de
TR N A e [Tl eTins, I'Illuilr!_l.'l'l.'ﬁ\. n
sapiadilog

e Ternevy de Reemyplari,

Tabla 4. Peligros identificados para las etapas de Recepcion en planta de beneficio, Encierro en corrales de
espera y sacrificio, Inspeccién antemortem, Bafio en pie del animal e Insensibilizacion y Deglello y sangrado.

Fiaps

Peligre

Deseripeiim del Peligrs

Eevepeiom mm phint

e bere ok

Emiierrn e cosrralica
e espeera v e

waTilicio

[ss pecc i
ariomaoriom

Baiio de maimal &
pis

Iasengibilivg: ika

Degiwllo ¥ sangradlo

Felizrohiokygioo

Conbanise it v subsecusile prolifemeiin de ongen
enikfgomo v exdpane de microorganismes paidgenos,
IR RO O seprodile

Felicrohiolkyiog

Conmannsie it de orlgen exdgeno a panir de cicretos ded
piza de los corrabes o de oios anme ks macnHTpanism0s
Pl gEns, IRloogerios o saprolines.

Fellizroliokigi oo
Supersivencia inacereable do micepannos padgenns.,
s edgestig & sapredils

Chidiniic

Persisiencia de prodecics quimioes (aneidoiicos,
penliculas] wesalis en kagroinalustng afaddos en cucesa
o e forma recienie

AiermiioaMaging
Supervivencia de microengamisnme palipeno,
L B OB TS, o sedn] s

Mcrmfuokianin
Comamiracion de origen exdgomo 2 panr de s plane
fisica T L S M N Bt r:lh'?um-.

tsicpenos. o saprodiios

Macrmfunkinico

Conamiraeion y subsorasan: prodalerasiin cudgena & pams
dell manipeksdor, veciores manimados como siersilos
diuirme ka CHPE Con BcTdd Eale-ing Polog tfii
txienpenes v sprafins

Amimales wivos portsdones de parsibm no visibles macrosopiceest; o
Microoramismoes: panpanos o con sl momes de difleil deescosn en la
mspeceEn poslmeriem, animales con pied aecia mersmentamks respe e
ooftiaminacuen cniEdn durmsie ] Sesaclbs,

Amimalcs con mealeris fecal en piel por corriles saeics, inenemenian ricspo
de comaminacion cruzsda de microorganismes en la etopa de desuzlio.

Fallas n b Jeteccibn de animmles vivos eon sintosies de aifeniolalie
tran=rasibles prodecidss por micreonganismes palipenos, ik Ogomos o
sapreditoe shquindos es Bises ameneess ficiles de deteour enla
ST PoamETicm

Amimales con hinchaeones on | region glives o on los mdsculos de esia
B 0 en bos g se debeien okaves medzinales o quimieos, que s puads
T con b admmisiracion previa du drogee o pq,'-r.b,'ilj.:ll

Fallas n la realizsc o del bafee del animal en pee gue impeda renover
microrg s pabipenes, lonmsdgemns o saprofics de o pisl v el peke
ded animal.

i P e e G P TR R [l e nes, HoeoSgenn o sproliles
de |a matens fecal por comacts del animal con el piso, en b caida prodecia
de |& insensibilizacsdi, regurgilicsin de sislancos digeslivas en
insensibalizaceon, txado ¥ desanprado causa contammes: iim feorio de
cuelhs, pargaiis ¥ kEngua

Contaminaciin & b bende o partir de mempalador y givesilios con

colilonmes, perobess mesdfilos ¥ Sopleekaoceus gpp.
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Tabla 5. Peligros identificados para las etapas de Corte de patas y cabezas, Desuello, Eviscerado, Lavado
de visceras blancas y Corte de canales.

Etapa

Pelligro

Dreseripciin del Peligro

Cte de palas
W cabszras

Dezuelle

Evizcerado

Lo de
viscems
hilnncas

Corre de
cunakes

Micrahiolbgiva

Clontarminacitn v subsscucnie preliferaciin de anigen
exteno 2 partir de uwlensalios, desechos salidos o ligusdos
diel pizo v planta fisica con mikkroorgansmes paldgenos,
LR ICOFEnnE ¥ ARG NIes

M robiniipivn

Contaminacion excgera a partir del manipulador, vectores
manimados como plania flsica, equipos v ulensilios con
miGHrEani s PalGpenos, xieogeios v sprofikos,
MicrohiolGeico

Caitaiminacion v subseciente prolifermeion 92 onigen
enddper Gan rcTEmEantA . paleperod, IaRiCapEnes O
=mprofitos ¥ de arigen exdogenos a parisr del manipuladoer,
superficies, equipos ¥ ubensilios.

Micrdnddgiva

Contaminacion ¥ subsecuente proliforcion de oripen
endé@ersn Con MCToOTgakisG pldEen, nKichgenss o
raaprelitoe, Comtmmiracion de Origen ex0o@eno & partr del
i pudador v ulensils,

.Hn:uﬂal:-.lllllr:llgl'lm
Contaminacion de arpen exdgene a parir e cquiapos

Contaminacion o partic de microorganismos presentes en suelo,
saperflcies v spus residuales

Contaminacion crozahs Je carcazs por B, cola v ol paldgenes
ni g=porulados duramie mangpulacidn

Contaminacion crozahs Je b cargaza duranie imansplacion v
dizsaselle progpiamenle.

Conaminacion de superficie de canal desollada con bacierias
procedentes del eunenor del cuero

Micrsorgamismos anaorobios mesifikos, mohos v levaduras,

Cantaminaciul gl ambiente el zosa e visceras blancis por
acrabios mesddiks mohos v levmluras,

P argwipierin olpd pedig s miwodvignion stape o
FUINCETENT,

Microorgamismas del tipe de los acrohics mesdflios, coliformes
totales, mdahes v levadiras,

Tabla 6. Peligros seccion de beneficio de bovinos para carne para las etapas de Inspeccion
postmortem, Lavado de visceras rojas, Lavado de canales, Oreo y Refrigeracién de canales.

Elapa Peligre Meseripoida del Peligrs
Inspeciion M rdiealigrion Firr dlvacorpvoin alid prdipen svicrmalyorlogiivn el de sk
poslmoism Caniilisnifmididi de orgen Exdpend o jumii del
marpulodor, planta fisien ¥ uteredl o v Patnlogias mis relevanies pars ser detecindas dersne la
supervivencia inacepable de inspevcion.
o N it Hbigenoe, 0slodgenos o
s, Evidencios me cspecificns de imoxicaciones por pesticidas
clorinados, organofoefomdos, fengicidas v meiakes pesados.
thaleice Lesiones y oiros signos que indican |a wtilizackon recienie de
Perstmencia de productos quimicos medicamentos.
(antibiticos, pesticidas) usados en s
agroindwstria afadidos en exceso o do
forma recienis
Lenvado de Microblolazica Procedimaenios de eviscerado ¥ mamipulacion aumentan recienio
vimceras rojas  Froliferacidn de oripen enddgena di hacierians de superficie do drganes do covidadies soricicn ¥
mignHIgmTeos pabipenos, losicipmos o abadominal comtacio com pisr, manipulaciin @ precigiona.
wapralilng
Lanvadks di Wirrnfunlipion Ciomlbas o con prss, mamapalacion sin procaugionss slesuadas ¥
canakes Proliferaciiom dic origen endogeno de lermpratun ¥ humalad en ey poslenores qus Bivonss i
s o i Pk, ol oogims o LT IR
saprdilos
g Mirrnfundipions Auerobics misidilos v Bonpos (mohes v livadurs)
Combaminacia y sulsscuisie proli Feracks
de ol gedt exndgend & parin del maniplsdorn,
wremailiog y aine.
Proliferacidim de origen endtigenn Js
N OO ERTSTTeCS Patdgeros, i oigrmes o
=siprofiins.
Refrigeracion  Microhiolagico Microorganismaos (bacienias, mohos v kevadurasy. Bl aumente
die cannbes Proliferacsén de origen endogens de exponencl del nimero de bacterms de la cangl sbo puede

NMHCTHINZARETOS PaGEenos, [DXiDogemos o
sapr s

Conbmiracion de ongen exopena a pafir
de b plania fisica.

deprimirse por haja semperatura (28],

Deficionte limpicea y desinfeccion de las cavas de refrgomcion
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Tabla 7. Peligros seccién de beneficio de bovinos para carne para las etapas de Desposte, y Embarque.

Eiapa Peligr Deseripsiin del Feligr
Digeparsln Blicmhinlhgien Fier & avmeripdcan ! dpse e el oodgradsicaldgrrion ale L
[despece, Coninminaceia Y subeecuenie prolifracetn de origen exdgenn  @ris o @dicrruio
deshesado v a partir de mangpalador, plania fisica, equipcs, uiessilios v Maierial de envases o empagues deieriorado ¥ sucio, emplec de
porcionadn)  emmgues. recipienies inadecesdos, meuficieries on cantidad v capocidad,
recakecion retarcdada v dispesscion en sitios inadecuados g =a
alim s AR T
Embarqu Canales, visceras blencas y Mlicrobaakigion Welbaiibos wrilizmdes pars ¢l ransporie de Cansks no Cumnpken
rojas, Poias vy cobems, Came Conmiaminacion v Con reguisibes minimos para fabncacks, disposicsin de
empacada ol vacio subsecuente prolifomcion de  peoducios, limpicea v desinfeccion
e ek Con

micEHrpanismios paldgenns,  Fer desripaeadr ! pedipms micebioligicon sfope de swisveadn
InxOgeins o saprediing

Conmlaminacion v
subsgcuints prliferaciim di
orghen eudaens o pary del
mkiipuledon, plesia S
vehlpalos v desechos stdedos
v liguides.

Comamingasinn y
prolieraciin ml de
MICTITEANI=TOS que
pcarers doscomposcion
dentren dil tigspo prevista de
CofBervacke, vids 0l 5
feches de vencimienio

Tabla 8. Estimacion del riesgo microbioldgico, quimico y fisico de la carne bovina
para consumo

Rlesgo microbloligice Calificaciin

A Poblacion de alto riesgo 0
B Ingredicntes sensibiles +
C Sin proceso higenisanie 4
[ Recontaminacian postprocess antes del empacado +
E Manepo madecuado 4
F Tiene tratamicnto térmico terminal después del empacado +

Tamtal prsativies 5

Cateparia v
Ricsga quimico v fisico Calificaciin

A Poblacion de alio nesgo 0

B Ingredicnics sensibles +

" Sin PRCESD QU Preven|m, |;||.:5-:I'r||.3,':| O TErmIEViL r.u:.|1|__rr|,:-e-: |:||.|i|n|-:_:|,:q.-: i Fisscns i

[ Recontaminacion postprocese antes del empacado 0

F. h"ul'll.'_‘]l:l i1IiLl:|L'|.'IJi].l:|LI L]
F El consumidor no tiene formin de detectar, remover o destruir un quimico +
taxico o un agente fisice peligroso

Todal pesitives 4
Cateporia I

+: Presencia del riesgo o la caracteristica
0: Ausencia del riesgo o la caracteristica

La carne bovina para consumo, segun el proceso estudiado, no presenta el riesgo microbiolégico A, el cual se
aplica para alimentos designados para poblaciones de alto riesgo (nifios, ancianos, mujeres embarazadas y pacientes
inmunodeprimidos), sino que su consumo es generalizado en la poblacién. Sin embargo, la categoria V, en que
se clasifica el producto, corrobora la denominacién de alimento de mayor riesgo en salud publica atribuido a la
carne y a sus derivados.

Con relacién al riesgo quimicof/fisico, no presenta los riesgos A y D. Para el riesgo A aplica las mismas
consideraciones del riesgo microbiolégico, es decir, su consumo es generalizado en la poblacion. Para el riesgo
D, la observacion del proceso demostro la ausencia de recontaminacion quimica o fisica antes del empacado y
luego del proceso de faenamiento.
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Tabla 9. Puntos Criticos de Control seccion de beneficio

Etipa Tipa de POC Peligras b o control
1 1
[&TTTIS X Profosle miglicecidn di misnoegusisimes
Enciemn en coamabes de espera y de X Posible cominminociin de materas primas

snificio Probaisle multiplicacin de misroorgasismes
licsppec-abn anlisinil i X Sopervivencia poaible
Multiphesciim posn prohahle
Bewio aramal en pic X Sepervivencia posiblc
Muhipheacidm poco probable
Evisoerado X% Posiblk coatsmisacion de miterias privnas
Pesible comimminaeiin por personas
Preihle comiaminmsion por equipnes o iwersilios
Muhiphcacidm poco probable
Lavade de visceras Blances X Pesihle comtmminacidn por personas
Pesible comtmminaeiin por equipes  wersilios
Pribslsle: moliegl e kb Jde miorodaigineiis
Impeiaion possuran X Pewahle nirciim de ias primes
Pesihle somimminasion por porsmas
Pesihle comtmminagidm por aquipos & mersilios
Miiliplcaciia podo peobalile
Lavadks e viseerin sops 4 Sopervivencia poaible
Muhiphecacion poee probable
Lavadk: de carmben b Sepervivencia poaibls
Muhiphoacidm poco probable
Refrigemcitn de canales X Posible comtmmineciin por equipss ¥ mersilio
Profudsle mulplice: idan & microdnpnissin
Deapuake X Pewihle sl e per
(iespivey, deshwesado v porcionade) Pemihle comimminssion por equipos o werelios
Probasle mulnplicerion de microargasismaos
Embargue v Paias v cabexa Posihle comtmminagiin b= manerias primas
gl Wisceras blancas X Pemibibe cislaiiiieila jud peiaing
“lsoeras rojes Preihle contsminaciion por equipes o ulemalas
Comads Protatle muluplicecsn de microongasismes
Ernpeazach k| Multiphesciim posn prohahle

Tabla 10. Limites Criticos, Monitorizacion y Medidas Correctivas para el PCC Cuarentena

RO Le R ] Mledadas earraiivas
"l AT My Rewueniibd e Alibn SplilEncie
Cumrerrgra  Tiorps o dis e Rigisrardisnamams o piamarmn  Preargede da Lo omakad 50 ol harpes o8 mayorn, Dhrear Ak nd arador & la
duraiim de dias ramscuETk o e proakic i arireal @ pawen Timens
culTe
i el thegee o5 (e, SAETIRETR BETIE
cornplctr coarcakan srnics g la de b T
leimda oo =l e 'I'w"“{: Dhsarvar por i manss era =y Freargade da i unakal  Apane ks chedas, 0 1 gk e Tnounidad
dé lis apimales _“"':::"'" ol ey e forma enbassiva s oo producokie (e proselen BundEucianes  de prodescin
P el einda wrw e o anisakes clinions de enformrndod o v Nelerinar asskiie
- pariEular Haal ol de phsenocdn yque e enice de bn de b foeem
sxinds T medcs vasneare realee
pnif ki En o e caanien ol koo oorepdew e
pilcrmaksl connliaim i un Sagsielioe

Hegainar b obaracran d mna
da los sndraakes v @ eaadn
penenl durante o perasds de
cuiericre, i (Rarek ke de
FakTda & A enadeon
sy e |estado gesenl
alevado v (on hasi FElaoiEs

chricas de enfomecdad p o smas

{esiade gemaral mormeal v an
mumifsricras clincas da

ealervuadx]l

preseriive o defirire

Condiairloa cadrsanss da

ld borl e A
periipcnics pars csbshleres o
dagndsikn definrn do
[ g T

Trkemceie de los animlcs
con dagrisicn delmidive da
et o G e o kT,
ok O Tl apeapiades
4 ipridnmbn,

Farmuscrs on -Sram y viasde
apdiaaciin repaadede ¥
evtihl e alin pur lim fabncasks
y lox mrsrsbeics pmans:

i.'l'i'l'"lfllll.‘l

Laerinarks seawndy
Wi on o o e I T

Yl crinark peskcnic
aérnics de ln de b fnen

YUlETILATK LaWTiE
Wi e b e s T
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Tabla 11. Limites Criticos, Monitorizacién y Medidas Correctivas para los PCC Cuarentena y Encierro en
corrales de espera y de sacrificio.

FC Limines e Nbaninaricacién Wlpdicl s oreivas
Ykl B Azl Fesprremable RPCC T T e
Encirmen Tienpa de Mayara geala 12 Registrar e de ingresa . Encegado de comibesde Completar iempn de eposn kel de plaria
cofriles i pormiascieia en  leonis pirrals. eaperi i e dniafaan eslablec il
mspera v e los oomales [Am 132, Disaeia
sacnlicis 2T e 1ORE Comiar ¥ regisioe o Mlévken Weienrann Impedkr comtumaacien hacia
mliiEin O bofis § paniE It i spgelenle i el Hempa
el mgresn i di @
Fatwdn oy =ild  Aisanadia de Libsonar gaaads gariral v Encwgadn iy comabesdn A soapas b i posl Jarka ik e
e codka pmimsl  remifedacions cumiliuiey memifcalacion e capera v de smamfaan (uc e Cuarenl crei
olirdcas de enformeadad en ki 12 haras
eniarmerkal (L s al pscrificio Mol b Welenrann Fooaloor pxtamemes de
W por Bidsaraberin
Highinar ohsrrvacm de ¥
caizak gencral aaies ded Establezer desiing de i
sxorifican, ¢ladficdradolos animak= aepin by ol pulads
e sceerds n we exdado en e 2 mEpecsEIn AR lE e
el 6 i,
Dyranian do arireales
Regiim de decenizn mcran en boa ooemales,
et iMoo Ciisd ¥ cliabaiera s la Ciind, poss
proecadiracia ilipaciin Sl
EP P, de comales Wenlicar ¥ repiwiar el Encasyadn de cormabes di ewtsrcn | del peede Aol de plas
e de soimoles eetide dé Ring e e espra v e i afaan coiriles, saplener desagins
y hoebederne de s e pprrales, desagies Birnpigs v prowegklos

cierales lmpics

Cantral intcgrsdo v

peErmarenn: ¢ plagas

dr coarales y bebedoros de
ook

Wenilficar v repiirar
curmplimicmo del
programe de oommrol de
plags

Jefe de plosia

ILivsn coibe i ien @ PrcEaiE
PrerEer O e atireieiors
piars de comdes v livir
hebadoros

Hacer ijisws sipids v
lirniner CaIRas [ N
permibm leeumamiceio dd

[rograRi

Tabla 12. Limites Criticos, Monitorizacion y Medidas Correctivas para los PCC Inspeccion antemortem, Bafio

animal en pie y eviscerado.

POC Limires ceiricos Mol rieacbin Wl gl s s Pt s
Virmidvh: Fasgpn Aitidn Rewgornable Az Sutiflicackin
hspeccie Ewtwle de maled de bea Apin pors geerificem Repeisreebsado de Melévdion Velenirarn  Decomisar y dipones del Jefe de plasia
kT arirrales apio pora o mapeocEn dmlemonin sl adisiil.
srifind segn Seapet binii lleraificar aid itdl oo o rva e Sentral
bl a2 goes davepuechiess ¢ indersifear la sindlane
s prsimanem
PFropietwio dal aremsl
Tiempa Eni las 2 kanis Reglstar v controler  Mlisdion Velerirano  Repstir inspeosin Jele de planta
e ias al asenilicie b Boros mies ol hapecmr
sacnficin
Miai con 24
besrus dbe andelackin Regsmar  conrolar
il senfche Wivee wan s ides
Pl i in
Baloandmal  Fema el aspersidn Bl el oon Regsiar seaload in Cyaadin T el i purii bl mgna Jele de plains
o pr AP B pro ke A del hallo responzable de la ik hais w0 ne
magrnhres antermomes wlagm realear o repwer btk
y pueseniones, keney Evalear efectividad del
It Bl dies Je edi o
wanpa de
st bilizas Min
Repsiar b evaliacion
realicaka &l smisal
Presaim del agua Mayoer o gual u ) Wedir presam del sgua  Operaric Deterer precoss hasta sl oo de plaia
alreislers al i de cxla peponaile e o presiie sslabierids
o Ty
Eviceruk Te=pn Enire los 30 primerus. Ripks e de i Lavarcanal com spgea iria, 2 Beldade Welenrann
TR poseions i Je b caral pespoasalle de li prcske Iaspaston
il saciificio i
Scpancion e viscome fealizar Werilicar cumplimiceio  Operric Lavar viscers speesdarmenic Jefo de pbai
Bairess 7 v Eceris rojs procedimicnln & pesspmnasabe e la |rerrEake ivEasi ke
sepancin anp
Prevermain de Preverin’m el Werilicar cumplimicslo  Opersic Lavarcimal com ages fria, & Jefe de plimta
dispargas o diginis pespsaile o li 31401

[T
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Tabla 13. Limites Criticos, Monitorizacién y Medidas Correctivas para los PCC Lavado de visceras blancas
e Inspeccién postmortem.
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Tabla 14. Limites Criticos, Monitorizacién y Medidas Correctivas para los PCC Lavado de visceras rojas,
Lavado de canales y Refrigeracion de canales.
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Tabla 15. Limites Criticos, Monitorizacién y Medidas Correctivas para los PCC Desposte y Embarque
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Summary
Design of HACCP system for the process of bovine meat for consumption

The objective of this work was to design the Hazard Analysis Critical Control Points - HACCP
system for the meat production process in two sections, preharvest section and harvest section.
Preharvest section was constituted for two beef cattle farms located in the municipality of Caucasia
(breeding component) and in the municipality of Jericé (growing - fattening component), in year
2001. Harvest section was constituted for the slaughterhouse of the Central Ganadera S. A. in the
municipality of Medellin, in year 2001. A descriptive study of a typical case of the meat production
process was conducted. Each section step was studied and the seven principles of the HACCP system
were applied. Information was obtained through primary sources (interviews to administrative and
operative personnel, observation of routine processes) and secondary sources (documented
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information). As main results one critical control point (CCP) type 2 was determined for preharvest
section and ten CCP type 2 and one CCP type 1 were determined for harvest section. Critical limits for
CCP, corrective measures for CCP and a CCP monitoring system were established. The most important
conclusions shows that HACCP system design represents an important component of the meat safety
assurance program and consequently will contribute to consumers health protection. To achieve
HACCP system implementation it is necessary to have prerequisites like Standard Operating
Procedures, Good Farming Practices (including appropriate use of plague killers and veterinary
drugs), and Good Manufacturing Practices (including cleaning/disinfecting program and arthropods
and rodents control program). The quarantine step is the only CPP (CPP type 2) along preharvest
section, due to its importance to prevent entrance of animals to next steps carrying diseases acquired
in previously. Antemortem inspection step and postmortem inspection step, CPP 2 and CCP 1,
respectively, are the fundamental base used for recognition, minimization and elimination of
microbiological, chemical and physical hazards form final product. The pre-shipping room lacking

of regulated temperature estimulates bacterial growth due to high temperatures that can affect the
product safety. Shipping step represents, in some cases, one of most important CCP within HACCP
system design due to unsafe shipping and transport procedures, which represents potential
contamination and an effort waste looking for food safety assurance on previous steps

Key words: harvest, higiene, preharvest, safety.
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