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Proteinas de alto - ~ :
. Contaminantes
valor biologico
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Campos de Interes

'Proteccic’)n al consumidor frente
a ETAS




Microorganismos presentes en la carne

: Carbunco
Z00NOSIS Teniasis
\ ) Triquinosis
Pseudomonas
Alterantes Acinetobacter

> Moraxella
Enterobacterias |

Lactobacillus Clostridium perfringens

y Salmonella

E. coli O157:H7
Campylobacter yeyuni
Patdaenos | Listeria monocytdégenes
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Fotos: Manual de Carnes Bovinay
Ovina - INAC



Conjunto de medidas destinadas a garantizar
o reforzar la seguridad para su consumo







Posterior multiplicacion (jpeligro!)

Voo

Enfermedad Modificacidn




Menor numero de ufc, que han de
desencadenar sintomas de enfermedad
en individuos sanos.

» Resistencia individual
» Alimentacion

» Estado fisico

» Defensas humorales
» Caracter de la flora intestinal
»Acidez del jugo gastrico







1 Ministerio de Ganaderia Agriculturay Pesca (MGAP)

TN
»>Habilitacion
L o Plantas La carne debe ser
»>Control Higiénico — Sanitario /™~ de BEE) declarada Sl TG
»Control Tecnolégico SEEIE consumo humano por la
—— 1.V.O.

2| Instituto Nacional de Carnes (INAC)

. > Industria

Asesor del Poder Ejecutivo {
»Productores

» Control Higiénico — Sanitario salida y distribucion

»Habilitacion de vehiculos

»Habilitacion de carnicerias (Abastos)




Cadena Alimentaria

DISTRIBUCION =——>(Medio de transporte)

; RECEPCION ———> (Camarita-Unidad receptora)
ABASTO === (Carniceria)

ALMACENAMIENTO ——>(Camaras)

@ MANUFACTURA ———— (Cocina)

Plato

La fortaleza de esta cadena estara dada por su eslabon mas débil



OBJETIVOS GENERALES

1) Proteger al consumidor -Instruir al receptor sobre
de productos no aptos parametros ainspeccionar

para el consumo I \

Aspectos Defectos

d bl Menores
Stltlies Mayores

*Criticos

Cumplimiento de
condiciones

técnicas




OBJETIVOS ESPECIFICOS:

@- Establecer un sistema documentado del proceso

#® Planillas de Recepcion
& Control y archivo de documentos

@ Ejecutar las medidas correctivas

# Documentar no conformidades m Acta de Observacion / Rechazo




roducto identificado
-Guia INAC / Pase Sanitario (D)
Vehiculo Habilitado por INAC (D)

Remito o Factura - Puede labrarse
en el momento- (D)

2- Caracteristicas del Operador

y
documentaciones a presentar




VIA 1 - ORIGINAL
INSTITUTO NACIONAL DE CARNES

Papel Valorado

SERIE F *213851%*
MONTEVIDEO CATEGORIA
1A

AVES

AUTORIZA A TRANSITARY COMERCIALIZAR A NIVEL NACIONAL
GUIA DE MOVIMIENTOS DE CARNES SUBPRODUCTOS Y PRODUCTOS CARNICOS

@@;w

1) PROPIEDAD PROPIETARIO REMITENTE DESTINATARIO
e nt] S rdpsadide e e P e el AR s bl 18, | A S et M g ke b e ol o T e
1) TRASLADO. LUGAR FISIGO DE SALIDA LUGAR FISICO DE LLEGADA
W R i R g 8 L3 N O

> Hora: [:[j Hora: D:I

Nombre:,.,........ Nombre:.........

C) ORIGEN DE LA MERCADERIA D) DESTINO DE LA MERCADERIA
[CJFAENA [ DEPOSITO [ FACON O ABASTO ] DEPOSITO
) COMPRA Segin guia ! D g m O INDUSTRIA O DISTRIBUIDOR
Serie N O EXPORTACION O EXENTO de GUIA
E) MERCADERIA TRASLADADA F) MERCADERIA ENTREGADA
" con|| TEmP || PiEZAS KILOS oo | reve]| naseiat et O SRR KILOS
| N Inscripcian LNAC. Factura o Remito |

c]< - Cadigos

TOTAL 1l
PASE SANITARIO

SELLO - i
Firma Funcionario
\ C.t. N

| G} MERCADERIA DEVUELTA

| [ooo]] e || maiey || roros — 01l: v Res.
|

5 02: % Delantero.
i e 03: Y Trasero.

Sigue al dorso SuUB - TOTAL

04: Carne con hueso.

Empresa.. RS VI8 | CUe SUBCTIE T L, L i s A D AR i dddhie fadiaa cump il

TOTAL

VEHICULD BN SU CAractar ge. ... seman e 08 12 EMpresa,

MATRICULA__ [N Chapa de Habiin [[ Catg [T Carga Max Hﬂt:“ dectara gue todos los datos registrados en este formulanio son cormectos 05 - Ca rn e SI n h u eso
Il Il Il i y completos - *

Doc. de Identidad.......ccccomiiims,

Canductor.

TS N 11T e SISl LEC AR AT T T “GELL BE LA EMPAESA Y FIRIA’ 06 MenUdenCi as.
07: Subproductos.

Constancia de Entrega a I.NA.C. SERIE F *213851*
ESTA GUIA DEBE SER ENTREGADA A ILNAC. EL 1er. DIA HABIL

DE LA SEMANA SIGUIENTE A SU UTILIZACION.

et e S il by ‘I|ﬁ’uh”!l|‘|§|ﬂ“”ﬁ M‘ !u

EN RINCON 545M6 - MONTEVIDEO

USUARIOS DE OTROS DEPARTAMENTOS:
EN LA REGIONAL DEL M.G.A.P. CORRESPONMDIENTE AL DEPARTAMENTO.



Do Iobbs g,

f%: wiuNISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA
DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS GANADEROS
DIVISION INDUSTRIA ANIMAL

PASE SANITARIO INTERNO N2 82853

Certfico que el camion Matricula__ > 22 1) procedente del ESTABLECIMIENTO
HS (s SA _registradoconelne__ NSO Conduﬁgcon e} UNICO
, gt i
DESTINODE. D NS FF AA ubicadoen b TV tdeO

. lo siguiente (detalle completo indjcando cantidad de kilos y de piezas, y
. 4 L G
calidad del producto); (& A — - ¢

todo lo cual ha sido controlado por esta Inspeccion.
El camion referido salio del lugar indicado, el dia ? { de ffuvk (& de Z*f-ﬂ-(

OBSERVACIONES: A =
e _ﬂ.":_::;g‘!’;‘_ A / |I
T T ' q}""‘?.h \aDUBERy,
C. Guia N&: =30 "
: uia | 95¢ 7194%" (O Fo'se Y CARGO
ora: . 88 A% ILIONARIO OFICIAL
Precinto Ne: ] o & i E I y -
HELLO / METIUARTE
Y \,\-‘,n :"f,\', LTI J LOIOf viiERiNARIO
W
LR

Servicio de Inspeccion Veterinaria de
El abajo firmante deja constancia que la mercaderia descripta en el presente Pase Sanitario

Interno, fue recibida en este establecimiento el dia ala hora
con una temperatura de b 2
OBSERVACIONES
FIRMA
ELLO N2 UNICO ACLARACION DE FIRMA

001 al 85.000 x 3 - 02/04 - La Imprenta

Interno

Destino:
Establecimientos
Habilitados por el MGAP




ERSINAL S.A.

Tel.:

L . 1 -
SOLIS DE ‘\‘Ix\TAOJO Ruta 8 Km. 87 - Lavalleja
0447 - 4145 - 4462 Monteuden l]2 487 2065 - E—rna:l malsnhs@addmei mm uy

R. U C. 21 253136 0012
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AGENTE PERCEPCION:

J CONFORME: En caso da que esta obligaciéidn no fuera safisfacha dentro de los siste dias sigulentes o ko focha del prasente

documento, los devdores Incurrirdn en mora @ d plenc derscho, por e sulunndml'um de bos plazos astipulodes para ol pogo de la

Jadad de i

IVA AL DIA

DIGRAF MINAS - RUC. 090103250013
CO\'STANCEA B2040064475 - 0404

SER 10.751 al A- 750.750 x 1 VIA
PR "NTAAUTOR ZADA

suma edeudedo y sus intereses sin

ésta, ol Interks moratorio del pordentate

lacién [udidal o axtrojudical, quedanda obligades o abonar odemds de
%) mensual, of reajusts dispussta por la lay 14500, enstos, eostos y demés

gastos judicicles y extrajudidales qua sa origirginen por ol i

VTO.
16/04/06

RECIH CONFORIME: 2. ke P e

limisnto desda qua la deuda seq exigible hasta el dia de page.
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Planilla de Recepcion

RECEPCION DE MEDIA RES Y/O CUARTOS TRASEROS Y DELANTEROS

Firma Contral Cantidad

[FECHA PROV: identificacian
Frig:
HORA VEHICULO N¢ Hab:
Matr:
N° Hab: G.INAC
Fecha de produccién o Cédigo:
P.Sanitario
P Clasificacién y Righane/
roducto Temp Tipificacién N Trops Qrdinal ﬂlmt:l’m OBSERVACIONES DE CALIDAD
1H1/47 °C
21114 D °c
3§14 T “C
41114 D “C
(14T °c
614D °c
714 T °C
814D | o
a1/4 T l °c
10]14D | ° °c
1114 T T
12114 D o
13[4 T oG]
| 14[14D °C1'
15{1/4 T °c
16/1/4 D “C
17[14 T °C
18]1/4 D °C
1911/4 T C
20]14D °C
21114 T )
22114 D °C
23114 T °C |
24|14 D °c |
2511/4 T C
26(1/4 D °C
TOTAL: Kg Praducto: Aceptado Rechazo Total Parcial

Firma por Alimentracion

’Firrna Control Calidad

Co

cl

ntrafirma

lFin'ﬂa por Responsable del Proveedaor




VEHICULO DE TRANSPORTE

Isotérmicos o refrigerados.

Material que mantenga las condiciones de higiene y conservacion.
Toda la superficie interna serd de material de facil limpieza y
desinfeccion.

Las juntas y aberturas deben ser de cierre hermético.

Debe contar con dispositivos que eviten el contacto del producto con el
piSO ya sea que transporte Y2 reses, cuartos o trozos.

La construccion debera permitir mantener las temperaturas requeridas
durante todo el viaje, de acuerdo a los productos transportados.
Tanto los productos como los envases, no podran merecer observacion
alguna en cuanto a sus caracteristicas higiénicas.

Debera reducirse al minimo el contacto entre operarios y los productos
carnicos que manipulen.

lluminacion interior con proteccion adecuada.

Jj,gL__ | |




Condiciones del vehiculo de transporte y
Condiciones de higiene del transportista
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REGLAMENTO BROMATOLOGICO NACIONA%L
DECRETO 315/994




Ingreso a pesaje en balanza aérea




PreS en taC | c’) Nn: 1. Media Res: Cuarto trasero y Cuarto delantero

2- Carne envasada al vacio
3- Carne a granel

~ -
REFRIGERADA: Es toda carne sometida a frio con el fin de

preservar sus caracteristicas higiénico-sanitarias y
- organolépticas/sensoriales.

J

- »
ENFRIADA: Es aquella sometida a un proceso de refrigeracion y

mantenida a una temperatura entre -1 °Cy +4 °C, en la profundidad

- de las masas musculares. J

4 -
CONGELADA: Es aquella que ademas de las manipulaciones propias

de la fresca, ha sido sometida a la accion del frio industrial hasta
conseguir en el centro de la masa muscular, una temperatura no mayor
de -18 °C, la que debe ser mantenida durante el almacenamiento y la

- cadena de distribucion. y




Foto: Manual de Carnes Bovina 'y
Ovina - INAC

Parte comestible, constituida por todos los tejidos
gue rodean el esqueleto: tejido muscular, tejido
adiposo, tendones, vasos sanguineos, ligamentos,
cartilagos, diafragma.

No se considera carne el corazon, la lengua, el
esofago y los Mm. esterno hioideo y esterno tiroideo.

Canal, carcasa o res:
Cuerpo del animal después de haber sido
Insensibilizado, sacrificado, sangrado y faenado.

Cada una de las dos partes en que se divide
longitudinalmente la canal, mediante un corte
gue pase por la linea media de la columna vertebral



Fotos: Manual de Carnes Bovinay

C:7-T:13 -L:6/7 - S:4 -C: 20/23 Ovina - INAC




3- Calidad Comercial: Sistema de Clasificacion y Tipificacion Oficial
(INACUR — 0-1-2-3-4)

4- Control de sellos:

»>Inspeccion Veterinaria Oficial ‘

5- Control de etiquetas: No sustituye sello de Insp. Vet. Of.



Sistema de Clasificacion y Tipificacion Oficial

(calidad comercial)

Vaquillona | VQ Hembra sin
\ Catalogacion de las paricion (2 afios)
reses en diferentes 2
categorias: sexo - edad Vaca Vv Hembra con una
paricion
3 -4 afos
Novillo N Macho castrado
1.5 -3- 4 afnos
Toro T Macho entero

2 afnos en adelante

d 0O — Diente de leche

nacim. / 2 dientes— afo Y-
AN 1




S (relacion hueso — carne)

Clasificacion de -
2) TermlnaC|ongrasa::>?-1- -3 -

. Nada

Escasa

(relacién carne — grasa) Moderaday

Excedida

las reses por
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ldentificacion

Fecha de Faena

Sello de Inspeccion Veterinaria Oficial




Dia de la semana
NUmero de tropa
NuUmero de res




Aspectos:
Comerciales

Tecnologicos

e Higiénico-
Sanitarios




»La calidad de la canal (rendimiento carnico) depende de las proporciones entre el

»>El peso de faena debe de mantener una relacion con un nivel minimo de engrasamiento

> Criterio de calidad animal alimentado a pasturas




Grados de terminacion grasa

2
ESCASA MODERADA

ABUNDANTE EXCEDIDA
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caliente, a los efectos de una presentacion uniforme de las
carcasas, retirando los siguientes tejidos:

- =

Rabo y entrana gruesa.

Tejido adiposo escrotal - Ubre
Rinon y grasa de rifionada,

Tejido Adiposo del pericardio



Exceso de dressing

'y




ENICOSPN IR




Cuadro Sinoptico de tipos de defectos

Coagulos

Hematomas

Fragmento de hueso
Cartilagos desprendidos
Ligamentos

Contenido gastrointestinal
Heces

Material extrafio nocivo
9. Material inocuo

10. Pelo o cuero

11. Lesiones patologicas
(ABSCESOS)

1.
2.
3.
4.
S.
6.
7.
8.




Contenido estomacal e intestina
Leche de la ubre

Fabricay equipos

Manos y ropa de operarios
Agua del lavado de la canal
Aire de la zona de procesado

Aire de las camaras

102 a 10° bact./cm?2



Control de Temperatura -1° ,9 a+/°C

&/t

Cuarto Trasero Cuarto Delantero

Caudal a la sinfisis isquio-pubiana en
direccion al agujero obturador.
- Ms:Gracilis- Sartorio- Pectineo- Abductor- -M. Triceps braquial-

Detras del angulo escapulo-humeral




Control de Temperatura




Cada 10° C de descenso de la temperatura,
aumenta 2 a4 veces la vida comercial de la
carne.

Partir de un producto sano
Aplicar el frio inmediatamente

Mantenerlo en forma constante



Conjunto de etapas sucesivas por las

gue transcurre la comercializacion de
la carne a baja temperatura.

1- Planta Frigorifica: 79.C/a'100/C(RBN-decreto 315/994)
2- Distribucién: Vehiculo refrigerado = [ temperatura estable

3 Entrega:  -1°C a +7° C (Estipulado en las Condiciones técnicas)
4-Camaras | 0°a5°C (ideal 0°a2°C)




<»Tan baja como sea posible

ssConstante y sin oscilaciones
0 fluctuaciones dentro de la
escala de temperaturas de
refrigeracion




Refrigeracion

NO es un tratamiento bactericida

Mesofilos persisten

Crecen psicrotrofos
Tm.:-5a+5°C T opt: 23-30°C T.m. 35

Evita riesgo de multiplicacion,
pero no su eliminacion

(0) o100 () 40O

> Uso de materia prima de buena calidad



Métodos para determinar la alteracion . S

Fisicos
Objetivos

Quimicos

Microbiologicos

o T
Stﬂ%etivos — Organolépticos <,

Los cambios que detecta
constituyen la
caracteristica primaria de
la descomposicion

Prioritarios al momento
de la recepcion




Fundamento del método organolé

Caracteres Agradables Frescura

) O _a

Perceptibles por los sentidos

& N

- No existe mejor evaluador que los sentidos bien adiestrados -



Inspeccidon de caracteres organolépticos
sensoriales

OLOR JUGOSIDAD
COLOR TERNEZA
TEXTURA SABOR

Parametros de calidad




COLOR

» De gran importancia en la industria carnica.

» Es la primera propiedad que se pierde

Métodos objetivos ------ Sistemas Hunter, CIE.

Método subjetivo ------ organoléptico

Carne fresca

L

ROJO CEREZA
§

pigmento proteico




Cambios quimicos que experimenta la mioglobina durante

la oxigenacion y desoxigenacion

MIOGLOBINA  oXlgenacion  OXIMIOGLOBINA

] , » Fe reducido- estado ferroso
(rOJO purpura) y se combina facilmente con el H20O u O2

"

Pigmento en estado reducido: rojo brillante
Porcion amm Porcion
Proteica: no proteica:
GLOBINA Grupo HEMO

no puede combinarse con otras moléculas.

Pigmento en estado oxidado: color marron



nerviosas de la mucosa nasal.

1 N

Dificil de medir objetivamente i T
—indicio - = :

Alteracion

Olor Desagradable

originado por -

el metabolismo bacteriano =~

¥

 Esteres volatiles

Cromatografia de gases / Espectrometria de masas determinan sus origenes.



tStado lisico de la came

evelocidad de alteracion

Canales enteras

_ l Mayor sup. expuesta
Plezas grandes al ambiente

g;?il?as Icada fcarga i . i
P microbiana Tiempo de picado

+
Contacto con equipos

Mas propensos

a la alteracion cantidad de H20O disponible
cantidad de nutrientes
penetracion de O2



TEXTURA

Grasa intramuscular (marmoreado, jaspeado, veteado)

Se solidifica durante la refrigeracion,
contribuyendo a la firmeza de la carne

Misculos ejercitados ™ textura basta

A

Tejido conjuntivo Carne menos tierna

Musculos no ejercitados textura fina

Carne mas tierna




Carne cocida — precursores solubles en las grasas.

Edad Y 1T vaca
Il ternera
Tipo de musculo JlLomo
1T Cuadril

VARIA
con




CALIDAD DE LA CARNE VACUNA PARA DETERMINADA
CATEGORIA , CONFORMACION Y TERMINACION GRASA

A COLOR
PARAMETROS OLOR
JUGOSIDAD TERNEZA

SABOR

. Factores biologicogii==- Edad - Sexo - Raza

Terneza l diferencias 18 y 42 meses.




Terneza

CAUSAS

Eleccion del tipo de animal.
2. Factores Tecnologicos Peso de faena.

Alimentacion.
Manejo

»Factor mas importante para los consumidores g S ECIEE

La pagan
Seleccionan

»LOMO — mayor terneza, menor jugosidad
y sabor

»El marmoreado y el tejido conjuntivo solo explican el 20%
de la variaciéon de la terneza. Marmoreado solo el 5%
»El restante 80% ¢?

»Ocurre al ser degradadas las proteinas estructurales por la
accion de enzimas (proteolisis).

»Almacenar en frio por lo menos 14 dias.
»Aporte genetico 46% de la variacion de la terneza

» Aporte ambiental 54%o: estres, refrigeracion,
maduracion, metodo de coccion




CONTROL DE SANGRIA, COAGULOS Y HEMATOMAS

Sustratos nutritivos de facil
utilizacidn por los microorganismos

Defecto: v

“**MENOR: si no afecta el encuadre Frofundes y numerosos

de los cortes. D

Animal agredido

** MAYOR: cuando el tamaino o profundidad

<+ CRITICO: cuando implica mutilacion
Importante al ser removidos.




Identificacion de abscesos causados por vacunacion,
en region cervical y dorsal

Diseccion y devolucion de zona o region afectada




ABSCESQOS

Absceso por vacunacion Region cervical y dorsal




CARACTERISTICAS HIGIENICAS

Fisicos » lascas de metal,
vidrios, etc

: Quimicos —> detergentes,
Libre de grasa de roldana, etc

contaminantes
Otros » pelos, mechones

Materia fecal —— “tolerancia cero”.

- 1T CARGA MICROBIANA INICIAL
Falta de higiene durante

No existe sustituto de una buena higiene




Hipotalamo y Factor liberador de
hormona
Adrenocorticotrofina

—

EXCitaC | f)n Hipofisis (1. ant) Li?acién de ACTH.
Agresiva

Prepara el cuerpo para )

la actividad violenta

Cerebro“l\/ll]sculo

Glandula suprarrenal

ﬁ Cortisol y adrenalina ——®sangre
Parasimpatico
Conserva y restaura

las reservas corporales

N ) =|ntensa salivacion
= Aumenta la presion sanguinea

= Aumenta produccion de glébulos rojos. =SUbita defecacion
=Sist. Resp. [ laabs./ 02 y la exp./CO2. =Se abre esfinter uretral
-respiracion rapida y profunda- =Retorno masivo de sangre a la piel
= ! Tiempo de coagulacion -enrojecimiento-
=Restriccion de secrecion de saliva. "Respiracion =———> jadeos.
=Interrupcion de movimientos de estomago/
secrecion de jugos gastricos/ peristal. Intest.
=Recto y Vejiga no se vacian. Casos extremos de shok
= Activacion de mecanismos de regul. temp: =Sangre acumulada en cerebro
erizamiento de pelos - sudor copioso. es retirada violentamente.
= Hidratos de carbono: Higado = Sangre ‘
- ATAQUE- -MIED Inconsciencia




Principales modificaciones después del sacrificio

Transformacién del Musculo en Carne I




Diagrama que resume la naturaleza ciclica de las reacciones que
proporcionan energia para la contraccion muscular

Animal vivo: Dibujo: :
glucolisis _ Escuela de Carniceros - LATU

. aerdbica (02) ﬂ\\“\\f&.\\\

A

==
-y

Desdobla glucégeno

en glucosa con Glucdgeno
liberacion aerdbica muscular
de Ey A. pirtvico (almacenado)

v / L
1. GLUCOLISIS vl |Glucosa 6 fosfato

l ' /:?p\mpl

E
N
E
R
G
]

~. Glucosa |l Tracto .': | _-
Gastro Intestinal

: - A Ciclo'%e los
| 2. Ciclo de KREBS plonh mm _
i ¢ tricarboxilicos
°PI’OC€S(? ”?USCU""V 3. Cadena del citocromo Cadena de los '*.‘
contractil citocromos \

i 38 ATP
Mitocondrias

1 mol. Glucosa 38 mol. ATP

H20y CO2 8GO0, "/ 4
6;20 ’
Anima! muerto: 1 mol. Glucosa A. lactico A
Glucaolisis anaerobica i?gl.yﬁé'ng $ , ‘,'

Sin 02 W
. MUSCULO




Cese de aporte de vitaminas Fallo del sistema
YRS Fallo de aporte de O2 inmunologico

N

Fallo de respiracion ﬁ Comienza glucdlisis anaerdbica
1 Glucogeno — Acido lactico

mATp m pH:52-56

N

Aparicion de Desnaturalizacion Liberacion de
RIGOR MORTIS Proteica || Catepsinas

Cambios de color] [ Exudacion Degradacion proteica
a cUerpos menores

Oxidacion - ST
linidos N pH ——

MADURACION ALTERACION



AIGOI QTGS

GLUCOGENO ‘ ACIDO LACTICO ‘ MUSCULO INEXTENSIBLE

|

T e

Complejo Acto-Miosina
1. Fase lenta - Periodo de demora

2. Faserapida —,duracion segun la reserva de glucogeno

Fatiga — reduccion de glucogeno musculari:pH alto

Rigor Mortis Contraccion muscular

Irreversible Reversible



=Comienzo —2 — 8 hrs. post-mortem

= Corazon — Diafragma- musc. cuello y
cabeza, pecho, miembro anterior,
miembro posterior.

=Duracion 20 —48 hrs.

Cambios =Desaparece en igual orden

/0:0 Acortamiento muscular (complejo A-M) \

*sPérdida de proteccion a invasion bact. (S. Linf).

< Descenso del pH 5.2 (compensacion).
“*Pérdida de integridad muscular Transformacion en

por desnaturalizacion proteica
s Degradacion enzimatica de los tejidos.
(Liberacion de catepsinas)

s Cambio de coloracion muscular —— puarpura _
< Firmeza muscular |pH inferior al

<*Disminucion de CRA




CAPACIDAD DE RETENCION DEL AGUA

¥ CRA — Pérdidas de humedad —» ¥ Peso en almacenamiento (mermas)

PESO

L JUGOSIDAD
Amino-acidos

Vijcaminas hidrosolubles VALOR NUTR
Minerales

Se plerden




FUNDAMENTOS QUIMICOS DE LA
CAPACIDAD PDE RETENCION DEL AGUA

H20 LIGADA

MRSt 55 INMOVILIZADA =) 20 - 30 %Im) Es atraida en capas més débiles

\ H20 LIBRE IIﬂ 70 - 80 % ||ﬂ Se une por fuerzas superficiales

Matriz alimentaria |H20ligada |  H20 inmovilizada ! H20 libre
i i Y
Cadena Grupo L 5 R, B8
proica. )00 2.0 w0 o g
O : ~"
~ Cl// ‘Z\\O i e T | oz
- | | o
o Q\A - ik A
4 0 h

Grupos hirofilicos cargados de las Se forma una capa

proteinas musculares, atraen el agua formando  |nmovilizada y su orientacion Las moléculas de agua libre se mantienen
una capa de moléculas fuertemente unidas, que molecular hacia el grupo unidas solo por fuerzas capilares, y su
se orientan segun su polaridad cargado no es tan ordenada  orientacion es independiente al grupo cargado




MADURRC\QN

¢ Proceso de mantener la carne fresca, a una temperatura = TERNEZA
superior al punto de congelacion

*AROMA

»Desaparece Rigor Mortis —, desnaturalizacion proteica por catepsinas/calpainas

» Elastina / Colageno

» Recuperacion de hidratacion proteica.

» Reaccion del O2 con pigmentos— oximioglobina} gradiente de O2 al
interior de la canal.

»Olor, sabor aromatico, ligeramente acido, resblandecimiento y jugosidad.
»> Proceso espontaneo en refrigeracion

carne grata al consumidor
»La carne adquiere. OLOR- SABOR - AROMA- JUGOSIDAD - TERNEZA
»Duracion optima: 8 dias pH ——5.6 - 5.9 (menor de 6).




ALTERACION

otencial
Moraxella ;

Aeromonas

Enterobacterias

detectable por los sentidos 1. Cambio de color y olor
(10" /cm?2) <S 2. Limo o viscosidad

3. Pierde brillo




CONTROL DE PATOGENOS

Staphylococcus coagulasa + forma vegetativa buena
coccion .La Toxina no se destruye por calor

Salmonella —-— Buena coccion
Contaminacion cruzada (Peligro!)

E. coli O157:H7 ——————— Buyena coccion

Sindrome Urémico Hemolitico

Listeria monocytogenes s==mmmmp= Buena coccion




EHUASARDAL




Inhibicion de microorganismos
aerobicos de crecimiento rapido,
causantes de alteracion

Envasado al vacio

*»Material de empaque.
“*Propiedades de barrera adecuadas con respecto al oxigeno y al agua y que pueda
ser cerrado facilmente.




Datos de permeabilidad

Propiedades:

**Material de empaque -Resistencia mecéanica.

-Barrera al O2
y vapor de agua.

 PVC: Cloruro de Polivinilo

- Capacidad de sellado
* PP: Polipropileno
« PET: Poliester

« PVDC: Dicloruro de polivinilo (Saran).

« EVOH: Copolimero de Etileno y FILMS MULTICAPA
Vinil Alcohol

* Nylon: Poliamida. RM: PVC, PP PET

o : B: PVDC, EVOH
« EVA: Acetato de Vinilo- Etileno CS: PE. EVA

e PE: Polietilenos




Composicion de una pelicula o film multicapa. (Polimeros generalmente utilizados)

Nylon (Poliamida) > Estabilidad.

PVC ( Cloruro de Polivinilo iggi'ﬁ;ﬁgza;oa; C:;g:
PET (Poliester) gases.

) ) »Resistencia a quebraduras / Resistencia a perforacion.
PP (Polipropileno) »Transparencia y brillo.
»Posibilidad de ser impresos

CAPA INTERMEDIA (capa nucleo) 10%

PVDC (Dicloruro de Polivinilo — Saran) Lalleue sl op Geises.

EVOH (Copolimero de Etileno y Vinil Alcohol) i;gf:;iﬁ’%fé‘Cia-

»Compatibilidad con otras capas
(evita delaminacion)

CAPA INTERNA 60%

. : »Excelente sellado aun en presencia del producto.
EVA (Copolimero de Etlleno y »Ayuda a evitar posibles fugas.

\_/|n_|I Acetato »Buena transparencia.
PE (Polietilenos) > Buena resistencia mecanica.
»Material apto para contacto con alimento




Procedimiento tecnolo

Envasado al vacio

eRealizacion de vacio.

*Sellado hermético de envase.
Termocontraccion.
eTemperatura de refr.maxima 5°C

Envase sin O2 se adhiere al producto por
diferencia de presion interna/atmosférica.

004092008 10:01 5¢

Objetivo: Reducir al maximo el volumen de O2 residual en contacto con la carne

Exito: Historia del producto



¢ Enlentecimiento de alteracion por bacterias
aerobias.
*Encuadre de cortes dentro del estandar.

17 Oxigeno residual absorbido por j

Actividad respiratoria tisular o _ _
Actividad respiratoria de MO

*Carne color marron-morado (metamioglobina)
*Al abrir el envase y dejarlo expuesto 20 min. al oxigeno

ambiental ROJO (oximioglobina)
* Olor Acido




Presentacion: cajas identificadas

-—
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Matadero Solis - ERSINAL S.A.

E=t. N* 150 - Ruta 8 km. B7 - Solis de Mataojo
Lavalleja - URUGUAY

BOLA DE LOMO ENFRIADA

BOLA DE LOMO ABASTO
BOVING CORTES SHUESO

?ecp-.-"l Produchon Date Expiraton Date
| Piezas Fecha de produccior Vencimeento
| 5 10110/2003 3 MESES _
___ ]
- ="
[ oF | Peso BrutoiGross Weight 2055 ==
| Tara/Tare 115 ===
! E. I
[ | —
Peso Neto/Net Weight 19.40 | = I N G R E S O
1 |

mamensr enfrado +2 Illl'll!!il
e £ B 2 6 -

Regstro MGAF / DGSG / DIA F 150

Documentacion
Caja de carton (envase 2°)
Control de identificacion en etiqueta

Matadero Solis - ERSINAL S.A.

Est. N* 150 - Ruta 8 km. 87 - Solis de Mataojo

Lavalieja - URUGUAY '
NALGA H _—
=
=.
NALGA H ——
BOVIND CORTES S/HUESD = r
™ Pieces Producton Date Expiration Date ] ==,
F.Ez-:: Fecha de produccion Vencimienio g,, ! N 0 m b re y N o H ab )
20/10/12003 90 DIAS E——
3| =
e = |
[ OFP -|7‘+-.a:.1 Bruto/Gross Weight 21 40 B‘_T I
TaraTare 080 - ———
=
— 4 ‘ ———— r:!
Peso Neto/Net Weight 20.50 =

Regisiro MGAF / DGSG IDIA 1150/

I i
ENFRIADO + 2° ||II|IIIN l



Procedimiento de inspeccion

Bandeja
Tijera

Cuchilla
Termometro

@ R “‘02092008 10500519

*%* Cortar el precinto de seguridad

Material

* . _»sin burbujas
** Control de calidad del envasado al vacio J




EST MIENTO 379

Ruta 36, Km. 26,11 slorado, Canelones, Uruguay
:(§ EE ) 367 7720*
E-mail; expo & bspledrascarnes.com.uy
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»Textura.

»Goteo (3 a5 %)

»Tenor graso, tejido conjuntivo.

»Coagulos, hematomas, lesiones indeseables, etc.

OLOR — Acido (vinagre) ——>Bacterias acido-lacticas (Lactobacillus

COLOR = Oscuro (marron purpura)

Control de calidad comercial Verificar que los cortes correspondan
con lo indicado en la Etiqgueta / Remito

Control de etiquetas de cajas sin abrir

Aceptacion Ingreso a camaras sin envase secundario

Conservar algunas etiquetas para
la trazabilidad del producto.




Alteracion

Olor acido, avinagre {7 Lactobacillus

Carne de pH elevado (6) -~ Shewanella putrefaciens y
Enterobacterias

|

Sulfuros =» olor desagradable

Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella
(poco comun)

Patogenos no hay riesgos potenciales

Las bacterias |lacteas son inocuas







Cortes a granel

de recepcion « Envase primario
e Envase secundario

Procedimiento « lIgual a carne en cuartos
de reinspeccion * No seidentifica con el Sistema de
Clasificacion y Tipificacion Oficial.

*Mayores posibilidades de contaminacion por <: mayor manipulacion
mayor proporcion sup/ vol.

*Carga microbiana inicial » Historia de la canal
*Relacion sup/vol grande » EXposicion sin precaucion ——>gvaporacion

Alteracion Igual al de piezas mayores

Patogenos Igual al de piezas mayores




LeTi Pl




Carne Picada

toda la masa carnica
i) -Manipulaciéon
1T -Cantidad de 02

“sLactobacillus, Pseudomonas,
Carne picada > Flora Enterobacterias 109/gr

fresca microbiana R _
+»Coliformes , E coli,

Estreptococos 103/gr

“*Staphylococcus aureus ,
menos de 10%/ gr

<+*Salmonella en ocasiones

LOS RECUENTOS MICROBIOLOGICOS EN LA CARNE PICADA
COMERCIAL SON DE 10 A 100 VECES MAYORES QUE EN LAS CANALES.

TRIMMING




»Conservacion del producto »responsabilidad del comprador
»Ingreso del producto a camaras
»Retirar para trocear »segun funcionarios disponibles

»Tres cuartos por metro lineal de riel

»Separacion de 0.40 cm. de la pared

»Contactando ambas parrillas costales

»Despiece y deshuesado >temperatura ambiental 10° C
»Principal fuente de contaminacion —scanales que ingresan
»Archivar documentaciones

Rechazo del producto

v Decreto 342/999- Compras Estatales-




PROCEDIMIENTO DE SANCION DE NATURALEZA JURIDICA
ADMINISTRATIVA:

1) Constancia por parte del Receptor del producto indicando las
condiciones técnicas y de higiene. Se debe indicar con claridad la
anomalia constatada.

del DEC r‘eto 3 4 2 / 999 2) Su elevaci6n al Jerarca del Inciso (Ministerio) o Unidad Ejecutora.
|

3) Vista al interesado para que pueda articular su Defensa en virtud de

lo dispuesto por el art. 4 (Gltima parte) del Decreto 342/999 de 26
Refe re nte a' de octubre de 1999.

Proveedores EStataIeS 4) La posibilidad del Jerarca de aplicar la Sancioén correspondiente

dentro de los parametros que marca el art.4 del Decreto 342/99
mencionado. Las sanciones administrativas son las establecidas en
el art.5 de dicho decreto, es decir: a) advertencia; b) suspensién
por un periodo que en cada caso se determine; c) eliminacién de la
empresa o entidad como proveedora de la Unidad Ejecutora o del
Inciso.

5) Notificacion de la Resolucion.

6) Comunicacion al Registro General de Proveedores de la Sancion
Impuesta para su ingreso al Sistema Integrado de Informacion
Financiera dentro de los 10 dias de dictada la Resolucion
respectiva.

NOTA: La Resolucién que dicten las Unidades Ejecutoras o los
Incisos, ademas de las Sanciones Administrativas podra contener otras
sanciones establecidas en los contratos celebrados y en los pliegos de
condiciones.

Esc. Edgardo Martinez

Unidad Centralizada de Adquisicién de Alimentos




ACTA DE OBSERVACION O RECHAZO

UNIDAD EJECUTORA

MEDIDAS
CORRECTIVAS

Montevideo,.......... 8 200.......
En el dia de la fecha -— se observa |:!
— se rechaza :‘
el producto,
proveniente del Frigorifico Guia INAC

por intermedio del proveedor del Estado,
por no encontrarse dentro de los parametros de aceptacion estipulados en los Procedimientos de
Compras.

Motivo:

Firma por Control de Calidad Firma responsable del Proveedor

Firma por Control de Cantidad




OLO DE EVALUACION DE DE

DEFECTO,

No cumplimiento en uno solo 0 mas requisitos especificados para una unidad

No reduce materialmente la unidad para el fin al cual esta

" destinada, o produce pequefia desviacion, con pequefio
efecto reductor sobre el uso eficaz de la unidad y que
requiere reproceso.

Sin ser critico, tiene la probabilidad de ocasionar una
" falla o de reducir materialmente la utilidad de la unidad

para el fin que se destina

RITIC




Incumplimientos
7 '\

Calidad Higlenico-sanitaria

MODERADOS GRAVES



perjuicio que ocasione al
organismo)

El proveedor no respeta los dias No hay GRAVE

establecidos

Temperatura superior al limite Critico GRAVE

maximo

Contaminacion fecal Critico GRAVE

Vehiculo con habilitacion vencida Menor a Critico (Depende | LEVE a GRAVE
del tiempo de vencimiento)

Presencia pelos < 10 hebras. Cuero | Mayor MODERADO

< 1cm long.

> 10 hebras. Cuero > 1 cm. Critico GRAVE




MAYOR Hueso < 1cm de longitud
CRITICO > 1 cm de longitud
Ligamento / Cartilago MENOR < 1cm de long.
MAYOR > 1 cm de long.
Hematomas MENOR Machucamiento/ coagulo <4 cm
MAYOR Mach/coag > 4 cm long.
<10 cm de superf.
> 2 cm profundidad
CRITICO > 10 cm de superf. y 5 de prof.
Petequias generalizadas.
Encuadre MENOR Variacion < 10% del estandar
MAYOR Variacion > 10% del estandar
CRITICO  Variacion > 20% del estandar




Jugo (merma liquida en productos enfriados)

MENOR 3 -5 % del peso del producto
MAYOR > 5 % del peso del producto

Pelo / cuero u otros

MENOR < 3 hebras
MAYOR <10 hebras. Cuero < 1cm long.
CRITICO > 10 hebras. Cuero > 1 cm.

Material extrafio

MENOR Papel, polietileno, pléastico, tinta
u otros no peligrosos que no
afecten un area grande.

MAYOR Grasa de roldana, pintura, 6xido
de riel, aceite, detergentes, etc.

CRITICO Cualquier material extrano
organico o inorganico: insectos o material
asociado a falta de higiene que afecte la




MAYOR Desviacion del color que afecte aptitud de consumo
CRITICO Desviacion del color normal que indique alteracion

OLOR
MAYOR  Fuerte, que pueda indicar comienzo de alteracion.
CRITICO Desagradable.

ASPECTO
MAYOR  Deshidratacion superficial
CRITICO Deshidratacion total. Contaminacion o alteracion

Lesiones patoldgicas

MAYOR Cualquier lesion que no afecte aptitud y admita

reproceso: cicatriz, proceso infl. Agudo.
CRITICO Cualquier lesion que comprometa aptitud y no admita




CONSERVACION EN REFRIGERACION

» Apertura de camara: minima.
»Renovacion del aire.

»HR: 85— 95 %. (Evitar deshidratacion)

» Densidad de almacenamiento y estiba

»Las piezas no deben tocarse entre si.




Al controlar la calic

gue entren en conf

ad, no es infrecuente

Icto |los Intereses de la

empresa productora, el distribuidor y el

comprador, pues la rentabilidad de unos y

otros depende de los resultados obtenidos

en indices y parametros muy distintos.
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