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Anexo 01:

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS

Siendo las 17:00 horas, del dia 16 de setiembre de 2024, los miembros del Jurado de Tesis
titulada: “EVALUACION Y PROPUESTA DE BUENAS PRACTICAS DE
FAENADO Y CUMPLIMIENTO DEL DECRETO SUPREMO N.° 015-2012-AG
DEL MATADERO MUNICIPAL DE CHOTA?”, integrado por:

1. Mg. Martin Diaz Torres-Presidente

2. Mg. Virginio Pablo Ponte Loyola-Secretario

3. Ing. Daniel Alcides Rafael Delgado-Vocal

Sustentada de manera presencial por el Bachiller Gilmer Fendndez Cruzado, con la finalidad
de obtener el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial.

Terminada la sustentacién, con las preguntas formuladas por los miembros del Jurado y las
respuestas otorgadas por el graduando, luego de deliberar, acuerda Aprobar la tesis,
calificdndola con la nota de CATORCE (14), se eleva la presente Acta al Coordinador de la
Facultad de Ciencias Agrarias, a fin de que se le declare EXPEDITO para conferirle el

correspondiente titulo profesional.

Colpa Huacaris, 16 de setiembre del 2024

Presidente

pw

Mg. Virginio Pablo Ponte Loyola Ing. Daniel Alcides Rafael Delgado
Secretario Vocal
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Anexo 02:

FICHA DE SUSTENTACION DE TESIS

Apellidos y Nombres (Tesista): FERNANDEZ CRUZADO GILMER.

Titulo de la Tesis: EVALUACION Y PROPUESTA DE BUENAS PRACTICAS DE
FAENADO Y CUMPLIMIENTO DEL DECRETO SUPREMO N.° 015-2012-AG
DEL MATADERO MUNICIPAL DE CHOTA.

Apellidos y Nombres del Jurado Evaluador:
Diaz Torres Martin-Presidente

Ponte Loyola Virginio Pablo-Secretario
Rafael Delgado Daniel Alcides-Vocal

EVALUACION
INDICADORES
Si No OBSERVACIONES
1. TITULO.
El titulo es breve y claro, donde se evidencia las variables
de la investigacidn, el lugar y el tiempo. =
Presenta el indice numerado segtin contenidos de la tesis X
2. INTRODUCCION
Considera los elementos esencia de la investigacién en la
introduccién X
Describe deductivamente el problema contextualizado a
la realidad de las variables de estudio y presenta X
correctamente la formulacién del problema
Se Justifica adecuadamente el desarrollo de la X
investigacién
Se articula el objetivo general y especificos al problema
formulado 2
3. MARCO TEORICO

Describe los antecedentes internacionales, nacionales y
locales relacionados a las variables de estudio siguiendo
un proceso que se visualice el autor, el afio, el titulo de la X
tesis, el lugar, el objetivo, la metodologia, la muestra, los
instrumentos y las conclusiones arribadas

En las bases tedricas se considera contenido de autores
actualizados y que fundamentan a las variables y X
dimensiones de estudio.

Se utiliza la norma APA (2020) Séptima Edicidn en las

citas textuales y parafrasis. X
Presenta el marco conceptual con los contenidos que mas

se utilizan en el desarrollo de la tesis. X
4. MARCO METODOLOGICO

Describe la ubicacién donde se desarrolld la tesis de
manera contextualizada X
Se plantea la hipétesis en concordancia con el problema X

planteado
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Se fundamenta la poblacién y muestra utilizada en el

desarrollo de la tesis.

Precisa los medios, materiales e insumos utilizados en el

desarrollo de la tesis.

Fundamenta el proceso metodoldgico utilizado en el

desarrollo de la tesis y precisa los procedimientos que se X

siguid en el andlisis estadistico.

5. RESULTADOS Y DISCUSION

Se presenta los resultados en funcién a los objetivos

propuestos, asi como contrasta la hipdtesis utilizando los

procedimientos estadisticos adecuados para probarlo o

rechazarlo.

Se discute los resultados con los antecedentes y bases

tedricas utilizadas como fundamento de Ia tesis.

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se integra los objetivos y resultados en las conclusiones,

asi como tiene coherencia las recomendaciones con las X

conclusiones.

7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Presenta las referencias bibliograficas segtin la norma

APA (2020) Séptima Edicién.

8. ANEXOS

Presenta el/los instrumento(s) de recojo de informacion

con la ficha técnica y validacidn (si el caso los amerita)
TOTAL 14 06

X

Observaciones, comentarios y/o sugerencias: los items observados serdn levantados
después de la sustentacién, con la finalidad de que el informe final no cuente con

observaciones.

Colpa Huacaris, 16 de setiembre de 2024

Mg. Mérttn Diaz Torres
Presidente del jurado
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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue evaluar el estado situacional de las buenas practicas
de faenado (BPF) y el nivel de cumplimiento del DS No. 015-2012-AG en el matadero
municipal de Chota, asi como la descripcion del estado situacional de las BPF y el nivel
de cumplimiento del DS No. 015-2012-AG, asi como la propuesta de un plan de BPF
para cumplir con este Decreto supremo. La investigacion se llevd a cabo mediante un
método mixto, descriptivo-analitico, transversal y propositivo. La metodologia se baso en
el uso de herramientas primarias, con la interaccion directa entre el investigador y la
poblacion basada en entrevistas, listas de control de cuestionarios y andlisis de
documentos. Los resultados indican que el estado situacional de BPF y el nivel de
cumplimiento del DS N° 015-2012-AG en el matadero municipal de Chota estan en linea
con los criterios contrastados evaluados. Sin embargo, se encontré una implementacion
deficiente en equipamiento, manejo de animales, inspeccion vigilancia y Buenas Practicas
de Higiene (BPH), asi como mejoras en infraestructura. Por ultimo, se realiz6 una
evaluacion del estado situacional de BPF y el nivel de cumplimiento del DS No. 015-
2012-AG en el matadero municipal de Chota. Se encontrd que el matadero presenta un
nivel de cumplimiento regular y que se necesitan mejoras en el equipamiento, los
procedimientos de faenado, las practicas de higiene y saneamiento, las medidas de salud

y seguridad en el trabajo.

Palabras clave: Saneamiento, faenado, camal, seguridad alimentaria.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the situational status of good slaughtering
practices (GMP) and the level of compliance with DS No. 015-2012-AG in the municipal
slaughterhouse of Chota, as well as the description of the situational status of GMP and
the level of compliance with DS No. 015-2012-AG, and the proposal of a GMP plan to
comply with this supreme decree. The research was carried out using a mixed,
descriptive-analytical, cross-sectional and propositional method. The methodology was
based on the use of primary tools, with direct interaction between the researcher and the
population based on interviews, questionnaire checklists and document analysis. The
results indicate that the situational status of GMP and the level of compliance with DS N°
015-2012-AG in the municipal slaughterhouse of Chota are in line with the contrasted
criteria evaluated. However, poor implementation was found in terms of equipment,
animal handling, inspection, surveillance and Good Hygiene Practices (GHP), as well as
infrastructure improvements. Finally, an evaluation of the GHP situation and the level of
compliance with SD No. 015-2012-AG was conducted at the Chota municipal
slaughterhouse. It was found that the slaughterhouse has a regular level of compliance
and that improvements are needed in equipment, slaughter procedures, hygiene and

sanitation practices, and occupational health and safety measures.

Keywords: Sanitation, slaughtering, feedlot, food safety.
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CAPITULOI. INTRODUCCION

1.1  Planteamiento del problema

En los Gltimos afios, la seguridad alimentaria ha ocupado un lugar central en la economia
internacional (Njoga et al., 2023). Asimismo, la creacién y el consumo de alimentos a nivel
global han experimentado un crecimiento notable (Ahmed y Al-Mahmood, 2023). A medida
que la poblacion mundial crece y los sistemas alimentarios se complican, la seguridad
alimentaria y la prevencion de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) se han
convertido en problemas cada vez mas acuciantes (Kumar et al., 2023).

La seguridad alimentaria en la produccién ganadera es un tema complejo que requiere
un enfoque holistico que aborde los desafios relacionados con la inocuidad alimentaria, el
bienestar animal, la sostenibilidad y la competitividad del sector (Bouzraa et al., 2023). El
control zoosanitario juega un papel fundamental en este contexto, proporcionando herramientas
para garantizar un suministro de provisiones seguro y de alta disposicién para la poblacion
mundial. Se requiere la colaboracion de diversos actores, incluyendo gobiernos, productores,
industria alimentaria, academia y consumidores, para implementar estrategias efectivas y
sostenibles que permitan desafiar los retos presentes y futuros de la produccién ganadera
(Morse et al., 2020).

La seguridad alimentaria es un tema de creciente relevancia a nivel mundial, las
amenazas a la inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria representan un
riesgo constante para los consumidores (Bouzraa et al., 2023). La seguridad alimentaria en la
produccion ganadera es un tema crucial que involucra el bienestar animal, el comercio, la salud
publica, la sostenibilidad y la competitividad del sector, ante ello, el control zoosanitario juega
un rol esencial en la obtencidn de estos objetivos, asegurando un suministro de alimentos seguro

y de alta calidad para la poblacion mundial (Morse et al., 2020).



13

Los alimentos de origen animal, especialmente la carne, son un importante vehiculo de
transmision de microorganismos patdogenos que amenazan la salud humana. Esta afirmacion se
ve respaldada por las referencias de los Centros para el Control y la Prevencion de
Enfermedades (CDC, 2023). La (OMS, 2020) supone que casi 600 millones de personas, lo que
representa aproximadamente el 10 % de la poblacion mundial, se enferman cada afio por comer
suministros contaminados. Esta cifra alarmante pone de relieve la necesidad de tomar medidas
para prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Estos agentes patdgenos,
que pueden ser bacterias, virus, parasitos o toxinas, contaminan los alimentos y el agua que
consumimos, provocando enfermedades que van desde leves hasta graves (Njoga et al., 2023).
Entre los patdgenos mas comunes asociados con los alimentos de origen animal se encuentran
Salmonella, Escherichia coli, Campylobacter y Listeria (Morse et al., 2020).

Para prevenir las ETAs, es primordial seguir guias seguras de manipulacion de
alimentos. Para ello, es necesario establecer las medidas de prevencion, que son esenciales para
disminuir la incidencia de las ETAs y proteger la salud publica (Banna et al., 2021). La
seguridad alimentaria es un derecho esencial de todos los ciudadanos. El Estado, las empresas
y los consumidores deben trabajar juntos para garantizar que todos los alimentos que se
consumen en el Peru sean seguros y saludables (Montenegro, 2021). Ante ello, el Decreto
Supremo N° 015-2012-AG, es un instrumento legal primordial para respaldar la seguridad
alimentaria en el Pert, que permite establecer las condiciones higiénicas y sanitarias que deben
cumplir los mataderos, ademas, define los requisitos que comprometen cumplir los animales
que se van a faenar, establece los procedimientos que convienen seguir en el proceso de faenado
y establece las medidas de control que deben aplicarse para garantizar la calidad en carne.

El consumo de carne ha experimentado un notable aumento en el Pert, al igual que en
muchos otros paises. Un estudio de Whitton et al., (2021) revela un discreto aumento del 15,3

% en el consumo per capita de carne a nivel mundial entre 2000 y 2019. Sin embargo, el caso
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peruano es particularmente preocupante, con un crecimiento del 116,3% en el mismo periodo,
una cifra significativamente superior a la media global. Esta tendencia al alza en el consumo de
carne estd directamente relacionada con el incremento de las enfermedades animales
transmisibles (ETAs). La Direccion General de Epidemiologia (DGE) del Ministerio de Salud
(MINSA) reportd un notable aumento en el nimero de brotes de ETAs, pasando de 26 en el afio
2000 a 63 en 2019.

En 2012, se aprobo el Reglamento Sanitario para el Sacrificio de Animales para Faena
(D.S. N° 015-2012-AG) con el fin de mejorar las practicas de faenado y asegurar la inocuidad
de la carne en el mercado peruano. Esta medida se tomo6 en respuesta a los brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos que se estaban produciendo en ese momento. A pesar
de la existencia de este reglamento, todavia hay mucho por hacer para regular todo el proceso
productivo de la carne. Los mataderos son un punto especialmente critico, ya que hay una gran
cantidad de bacterias presentes en la piel y las visceras de los animales (Ovuru et al., 2024).
Ademas, las BPF no siempre se implementan correctamente. Por lo tanto, es fundamental
eliminar correctamente estos componentes para garantizar la seguridad alimentaria. Esto
requiere la pericia de especialistas que puedan evaluar si la carne es apropiada para el consumo
humano (Rosamilia et al., 2023).

El Matadero Municipal de Chota abastece de carne a la poblacion local, pero enfrenta
desafios en materia de inocuidad y calidad. Se observo la falta de autorizacion sanitaria por la
ausencia de controles de calidad, Buenas Practicas de Manufactura (BPM), BPF y un Plan de
Operaciones Estandar de Saneamiento (POES). Esta situacién genera incertidumbre sobre la
seguridad del producto final para el consumidor. Ante ello, el presente proyecto tuvo como
objetivo evaluar el estado situacional actual de las BPF en el Matadero Municipal de Chota y
su nivel de cumplimiento del D.S N° 015-2012-AG en el matadero municipal de Chota. A partir

del diagnostico, se propuso un plan de BPF que incluya BPM, APPCC y POES para la
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adecuacion del matadero a la normativa vigente. La aplicacion de un plan permite garantizar el
cumplimiento de las normas bésicas de higiene en el matadero, mitigando asi el posible impacto
negativo en la salud de la poblacion local y el medio ambiente.
1.2 Formulacion del problema

(Cuadl es el estado situacional de las buenas practicas de faenado y cumplimiento del
Decreto Supremo N° 015-2012-AG del Matadero Municipal de Chota?
1.3 Justificacion

La seguridad alimentaria se ha transformado en un tema de decisiva importancia en la
agenda mundial (Zerbian, 2023). Esta relevancia se intensifica cuando se considera el
crecimiento exponencial de la produccion y el consumo de alimentos a nivel global, nacional y
local (Sadraei et al., 2023). En este contexto, los gobiernos locales asumen una responsabilidad
fundamental al ser las entidades encargadas de vigilar la seguridad alimentaria de su poblacion.
Esta responsabilidad se torna ain mas significativa cuando el propio gobierno local es el
responsable de la promocion y/o expendio de alimentos para consumo humano directo. Si estos
alimentos no cumplen con las minimas condiciones de salubridad e higiene, como es el caso
del Camal Municipal de Chota, donde se evidencid practicas inadecuadas, poniendo en riesgo
la salud del publico consumidor.

Ante lo explicado, se propuso la implementacion de un plan de BPF en el Matadero de
Chota como una accion imperante. La adopcion de estas practicas no solo salvaguardard la salud
de la poblacion, sino que también generaréd beneficios econémicos a largo plazo. Un producto
carnico que cumple con las mejores condiciones de seguridad alimentaria genera garantia y
confianza en el consumidor, lo que a su vez incrementa el consumo per capita mensual. Este
aumento en la demanda del producto se traduce en mayores ventas y ganancias para los
ganaderos productores, mejorando la relacion costo/beneficio y fomentando la sostenibilidad

de su produccion. En ultima instancia, esto contribuye al desarrollo econémico local y nacional.
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Las tendencias alimentarias mundiales revelan un creciente interés del consumidor por
adquirir alimentos que garanticen su salud (Alvidrez et al., 2002). Esta tendencia nos permite
alinear nuestra investigacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 (FAO et al., 2018), tanto a nivel local como regional. Nuestra investigacion tiene busca
contribuir a la reduccion significativa de los altos indices de enfermedades no transmisibles
(ENT) y al mejoramiento de la salud del consumidor.

El Municipio local de Chota tiene la responsabilidad de garantizar la seguridad
alimentaria de la poblacioén. La implementacion de un manual de BPF en el camal municipal es
una medida fundamental para cumplir con esta responsabilidad. Por ello, con la investigacion
se busco brindar una alternativa viable para mejorar la calidad e inocuidad de la carne que se
consume en el municipio de Chota. Esto tendra un impacto positivo en la salud de la poblacion
y contribuird al cumplimiento de los objetivos de desarrollo sostenible.

1.4 Objetivos de la investigacion
1.4.1 Objetivo general
- Evaluar el estado situacional de las Buenas practicas de faenado y el nivel de
cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG en el matadero municipal de Chota.
1.4.2 Objetivos especificos
- Describir el estado situacional de las BPF en el matadero Municipal de Chota.
- Describir el nivel de cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG, en el matadero
Municipal de Chota.
- Proponer un plan de BPF para el cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG, en el

matadero Municipal de Chota.
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CAPITULO ILI. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de estudio

Sostiene Pogorzelski et al. (2022) en su articulo que tienen como objetivo identificar los
elementos que inciden en la calidad de la carne en Polonia, con especial atencion a las
operaciones dentro del matadero. Para el desarrollo de la investigacion realizaron revisiones de
literatura cientifica y andlisis de datos de estudios previos. Como resultados, obtuvieron que la
suspension de animales fallecidos tiene un impacto significativo (hasta 33 %) en la calidad de
la carne, facilitando su estiramiento y ablandamiento y que la logistica del transporte y la
manipulacion de animales en el matadero pueden afectar la calidad de la carne hasta un 27%.
Concluyeron que la industria de produccion carnica debe actuar con cautela para garantizar la

calidad de la carne, especialmente en las operaciones de suspension y logistica en los mataderos.

Moreira et al. (2019) evaluaron las BPF y los POES en mataderos ecuatorianos. Los
investigadores utilizaron una lista de verificacion para evaluar el cumplimiento de las GMP y
SSOP en 12 mataderos y se analizaron 12 muestras de carne para detectar aerobios mesofilos y
Staphylococcus aureus. Como resultado, afirmaron que el 18 % de las BPF y los POES se
cumplian correctamente, 5 de las 12 muestras de carne estaban contaminadas con aerobios
mesofilos y 8 de las 12 muestras de carne estaban contaminadas con S. aureus. Concluyeron
que los mataderos ecuatorianos tienen un bajo cumplimiento de las BPF y los POES, lo que
supone un riesgo para la seguridad alimentaria.

Cellan y Suconota (2019) investigaron la implementacioén de las normas BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) en el matadero municipal del canton El Triunfo, Ecuador. Utilizaron
un diagrama causa-efecto para analizar la investigacion durante su desarrollo. Los resultados
revelaron problemas sanitarios, métodos de sacrificio inadecuados y trabajadores con
conocimientos insuficientes sobre BPF. Para ello, crearon un manual de BPF para las

instalaciones, utensilios y equipos de sacrificio. Determinaron que los métodos y zonas
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deficientes son responsables de la produccion de carne contaminada, y que es necesario un
manual de BPF para garantizar la seguridad del consumo de carne.

Pérez et al. (2017) evaluaron las normas higiénico-sanitarias relacionadas con
Escherichia coli (E. coli) en mataderos de la provincia de Tucuman, Argentina. Para el
desarrollo de la investigacion se analizaron 274 muestras de carne de 8 mataderos certificados,
donde se determind la prevalencia de E. coli mediante técnicas microbiologicas y se
compararon los resultados con datos de mataderos no certificados. Como resultados, obtuvieron
que larevalencia de E. coli en carne de mataderos certificados fue de 3,3 % y 12 % en mataderos
no certificados. Concluyeron que es necesario implementar medidas de control y capacitacion
para asegurar la calidad de la carne y prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

Ramos (2020) estudio los procedimientos del Matadero Privado Pedro Zapata Puse del
Distrito de Olmos, con el fin de encontrar areas que debian ser mejoradas para cumplir con los
criterios del SENASA. Se utilizd una lista de chequeo para evaluar los procesos del matadero
y a los 10 operarios que alli trabajaban. Se evalu6 el cumplimiento de las normas del SENASA
en las siguientes areas: recepcion de animales, acondicionamiento, matanza, deshuesado,
clasificacion, almacenamiento y distribucion. Los datos mostraron que el matadero tenia una
tasa de cumplimiento del 44 %. Decidieron que el matadero privado Pedro Zapata Puse carecia

de carne de calidad y no cumplia con los criterios del SENASA.

Davila et al. (2019) evaluaron las condiciones de bienestar animal de los camélidos
sudamericanos al entrar al matadero municipal de Huancavelica. Se estudiaron 203 camélidos,
donde se registraron las lesiones y se clasificaron por severidad (grados 1, 2 y 3). Como
resultados, registraron 1418 lesiones, de las cuales 26 % fueron de grados 2 y 3 (lesiones
musculares y 6seas) y el 30 % de los animales con lesiones fueron sacrificados en las 24 horas
siguientes al descanso. Concluyeron que el tipo de vehiculo de transporte y el tiempo de

descanso son factores cruciales para prevenir lesiones en camélidos destinados al sacrificio.
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Cachay y Velezmoro (2019) evaluaron el impacto del disefio de las BPM y POES en la
inocuidad de los productos carnicos en una empresa de Cajamarca. Como resultados,
obtuvieron que el cumplimiento inicial de las BPM era del 64 %, lo que se consideraba un nivel
estdndar. Las condiciones subdptimas de las instalaciones, la estructura y los acabados
inadecuados contribuian a practicas de higiene deficientes y a la acumulacion de
microorganismos, donde se logro un aumento del cumplimiento de las BPM hasta un 94,5 %
después de la implementacion del disefio. Con el andlisis de impacto econdmico, indico que la
propuesta es viable y beneficiosa, con una puntuacion de 5,65. Concluyeron que el disefio e
implementacion de las BPM y POES en la empresa de Cajamarca tuvo un impacto positivo en
la inocuidad de los productos carnicos.

Aparicio (2017) evalué el cumplimiento del Decreto Supremo N° 015-2012-AG
(Reglamento Sanitario de Faenado de Animales de Abasto) por parte del matadero municipal
de Paita. Para ello realizé una evaluacion mediante una ficha de registro apegada al Reglamento
Sanitario para el Sacrificio de Animales para Faena, donde evalud 186 criterios relacionados
con la infraestructura, equipos, materiales, requisitos generales y disefio del matadero. Como
resultados, reportd que el matadero no cumplié con el 48,32 % de los criterios requeridos debido
a deficiencias en equipos y utensilios que no poseen las caracteristicas superficiales adecuadas,
ganchos de hierro que no son resistentes a la corrosion y ausencia de POES. Concluyé que el
matadero municipal de Paita no cumple con las normas establecidas en el Reglamento Sanitario
de Faenado de Abasto.

Ynofian (2017) disefié una nueva planta para el matadero municipal de Mochumi para
mejorar las condiciones de sacrificio de los animales, de acuerdo al D.S. N° 015-2012 AG.
Utiliz6 una matriz de identificacion de peligros y evaluacion de riesgos (IPER) para analizar el
estado actual del matadero, evaluando el cumplimiento de las instalaciones, recursos humanos

y procesos de sacrificio. Los resultados revelaron que el matadero existente s6lo cumple el
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18,75 % de las instalaciones necesarias, el 23,08 % de las operaciones de sacrificio y presenta
deficiencias en el sangrado, degtello, desollado, lavado de canales e inspeccion post mortem.
Para cumplir las normas sanitarias y mejorar las condiciones de matanza, el matadero municipal
de Mochumi necesita una nueva unidad.
2.2 Bases teorico-cientificas
2.2.1  Definicion de carne

La carne es la parte comestible de los mamiferos, incluida la carne de animales
utilizados para la alimentacion, como los ungulados domésticos como los bovinos, porcinos,
ovinos y caprinos, asi como los solipedos domésticos, las aves de corral, los lagomorfos y la
caza silvestre y de granja (Geletu et al., 2021). Es un componente crucial de la dieta humana a
nivel mundial, proporcionando nutrientes esenciales como proteinas, grasas y micronutrientes,
contribuyendo a mejorar la nutricion humana y ofreciendo efectos promotores de la salud
debido a su rica matriz de nutrientes (Ismail et al., 2020).

El consumo mundial de carne ha aumentado significativamente, cuadruplicandose de
70 millones de toneladas en 1961 a 283 millones de toneladas en 2011 (Picard y Gagaoua,
2020). La carne se obtiene del musculo esquelético animal a través de procesos quimicos y
bioquimicos, ofreciendo aminoacidos, minerales, vitaminas y funcionalidades energéticas
necesarias para una dieta sana y equilibrada (Geletu et al., 2021). La carne abarca una variedad
de animales, incluidos mamiferos como el conejo y el venado, asi como no mamiferos

ampliamente consumida en todo el mundo (Ismail et al., 2020).
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Tabla 1

Composicion quimica de la carne de diferentes especies

Especie Agua (%) Proteina (%0) Grasa (%)  Ceniza (%)
Cerdo 73,8-75,3 20,4-228 1,8-6,3 10-11

Vacuno 58,8 - 76,0 18,6 - 22,9 2,0-25,0 08-1,2
Pollo 65,0 - 75,0 18,0 - 22,0 1,0- 10,0 10-15
Pavo 72,0-75,0 18,0 - 22,0 10-7,0 10-15

Nota. Datos tomados de Mamani et al. (2014) y Velasco et al. (2019).

2.2.2 Criterios microbioldgicos de la carne fresca

Los criterios microbioldgicos para la carne fresca se establecen para certificar la
seguridad y calidad del producto. Estos criterios se basan en tipo de carne, proceso de
produccion y vida util (Enver et al., 2021). Los criterios microbioldgicos para la carne fresca
desempefian un papel crucial para garantizar su seguridad y calidad. Estos criterios se utilizan
para definir la aceptabilidad y seguridad de la carne en funcion de la presencia, frecuencia o
cantidad de microorganismos y sus toxinas/metabolitos en las muestras.

Varios estudios han destacado la presencia de bacterias patdgenas como Salmonella
spp., Klebsiella, Escherichia coli y Staphylococcus aureus, pneumoniae en muestras de carne
fresca, lo que indica posibles peligros para la salud. La carga microbiana en la carne puede
verse influenciada por factores como las practicas higiénicas en las carnicerias, y los estudios
enfatizan la importancia de las buenas practicas de fabricacion e higiene para mitigar los riesgos
de contaminacion. Ademas, la naturaleza de los productos carnicos frescos, como las salchichas
de cerdo, con alta actividad de agua y contenido de nutrientes, lo que subraya la necesidad de

estrictas medidas de control de calidad para asegurar la seguridad del consumidor.
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Tabla 2

Criterios microbiologicos de la carne

Agente microbiano Categoria Clase n c Llnl?lte pore. M
Aerobios Mesofilos (30°C) 2 3 5 2 105 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g

Nota. Proyecto de actualizacion de la RM N° 615-2003 SA/DM.
2.2.3 Decreto Supremo N° 015-2012-AG y su aplicacion

El D.S. N° 015-2012-AG (2012) establece un marco legal claro y preciso para el
sacrificio de animales en el Peru, priorizando la inocuidad y el bienestar animal a través de la
obligatoriedad del sacrificio en mataderos autorizados por el SENASA.

El marco legal busca garantizar la ausencia de contaminantes, incluyendo agentes
ambientales y quimicos, en los productos carnicos. Estos contaminantes pueden estar presentes
en cantidades residuales de medicamentos veterinarios y pesticidas. Los agentes microbianos,
incluidos el carbunco, la tuberculosis y los parésitos que causan lesiones microscopicas, se han
puesto bajo control. Sin embargo, actualmente la carne esta expuesta a otros patdogenos, como
E. coli, Salmonella enteritidis, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens y otros. La
investigacion contemporanea indica que existen portadores asintomaticos de patdégenos
altamente peligrosos que suponen una amenaza para la salud humana. Por lo tanto, es
imperativo dar prioridad a la prevencion y la regulacién de los peligros relacionados con el
bienestar de la poblacion en general. En este sentido, se considera necesaria la aplicacion de
protocolos de gestion de riesgos en el ambito de la higiene de la carne.

2.2.4 Las buenas prdcticas de faenado (BPF)

Son un conjunto de normas y procedimientos esenciales que se implementan en el

proceso de sacrificio del ganado y la preparacion de la carne para el consumo humano. Su

objetivo principal es conjugar el conocimiento y la experiencia de los productores para alcanzar
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tres metas fundamentales como mejorar la competitividad, garantizar la calidad de la carne y
Asegurar la inocuidad de la carne (Okpala et al., 2021).

Las BPF son una herramienta fundamental para el desarrollo sostenible del sector
ganadero. Su implementacién permite mejorar la competitividad, garantizar la calidad e
inocuidad de la carne, y proteger la salud del consumidor (Gutema et al., 2021).

2.2.4.1 Buenas practicas de higiene (BPH). Unos buenos procedimientos de higiene
son fundamentales para abordar la seguridad alimentaria, la salud publica y la prevencion de
enfermedades (Kamboj et al., 2020). Varios estudios se han centrado en diferentes aspectos de
las practicas de higiene en diversas situaciones. En Brasil, las investigaciones indicaron la
existencia de normas de higiene insuficientes en los restaurantes comerciales, lo que subraya la
necesidad de actuar con rapidez para limitar los riesgos de contaminacion (Disanto et al., 2021).

2.2.4.2 Buenas practicas de manufactura (BPM). Para garantizar una calidad,
seguridad y eficacia constantes de los productos, las BPM son pautas esenciales para la atencion
médica, la alimentacion y la fabricacion de plasticos (Carguachi, 2022). Las BPM son
esenciales en el sector de la atencion médica para mantener altos estandares en la fabricacion
de medicamentos, el control de calidad y el cumplimiento normativo, promoviendo la
innovacion y la seguridad del paciente. De manera similar, las BPM juegan un rol importante
en la industria alimentaria al mejorar las regulaciones, la prevencion de enfermedades
transmitidas por los alimentos y la seguridad de los comerciantes ambulantes de alimentos. Se
ha demostrado que la implementacion de BPM en los procesos de moldeo por inyeccion es
efectiva (Balseca, 2024).

2.2.4.3 Los procedimientos operativos estandar de saneamiento (POES). Los POES
son una serie de instrucciones escritas y detalladas que establecen los métodos de limpieza y

limpieza para un establecimiento que produce o manipula alimentos. Su objetivo principal es
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prevenir la contaminacion quimica, fisicay bioldgica de los alimentos, asegurando la inocuidad
alimentaria y protegiendo la salud de los consumidores (Sucipto et al., 2020).

Los POES son un instrumento fundamental para garantizar la seguridad alimentaria en
cualquier establecimiento que manipule alimentos. Su implementacion efectiva permite
proteger la salud de las personas, mejorar la calidad de los productos y aumentar la
competitividad de la empresa (Lissenden et al., 2022).

2.2.4.4 El analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC). Es un enfoque
preventivo y sistematico para la seguridad alimentaria, desarrollado en la década de 1960 para
el programa espacial y ahora ampliamente utilizado en la industria alimentaria (Carro y
Gonzalez, 2014). El HACCP implica identificar, evaluar y controlar los peligros de seguridad
alimentaria, a través de siete principios clave que responden la seguridad de los productos
alimenticios. Este sistema reconocido internacionalmente requiere el establecimiento de puntos
criticos de control donde se puedan controlar los peligros, establecer limites criticos para estos
controles e implementar acciones correctivas cuando sea necesario, todo ello respaldado por
solidos sistemas de mantenimiento de registros. Si bien es obligatorio para productos
especificos como mariscos, jugos y carne bajo ciertas regulaciones, muchos procesadores de
alimentos han adoptado voluntariamente el HACCP para mejorar la seguridad alimentaria
dentro de sus operaciones. Ademas, los esfuerzos de las autoridades reguladoras como la FDA
de EE. UU. tienen como objetivo educar y hacer cumplir el cumplimiento de los principios del
HACCP para mitigar los riesgos de seguridad alimentaria y garantizar la proteccion del
consumidor (Osorio, 2022).

2.2.5 Criterios técnicos sanitarios que deben cumplir los camales

Los camales son eslabones fundamentales en la cadena de produccion de carne en Peru.

Para asegurar la inocuidad, calidad y seguridad de la carne, asi como el bienestar animal, se

establecen rigurosos requisitos técnicos que los camales deben cumplir (Pineda y Mirio, 2021).
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Deben estar ubicados en zonas que cumplan con las normas ambientales y de
zonificacion. La infraestructura debe ser robusta, prevenir la contaminacién y mantener altos
estandares de seguridad y la distribucién interna debe permitir un flujo ordenado de animales y
productos, minimizando el riesgo de contaminacién cruzada (Ramos, 2020). Los camales deben
seguir regulaciones especificas para asegurar que el sacrificio de los animales se realice de
manera humanitaria y sin sufrimiento innecesario (Cumbal, 2021).

2.2.6 El matadero y faenamiento

El sacrificio y procesamiento de animales para obtener carne, visceras y otros
subproductos apropiados para el consumo humano se conoce como faenamiento. Para
garantizar la seguridad y calidad del producto final, este proceso se lleva a cabo en mataderos
siguiendo normas higiénicas y sanitarias (Popov, 2020). El faenamiento permite obtener carne
de forma segura e higiénica, lo que es una actividad importante para la seguridad alimentaria.
Ademas, el faenamiento fomenta el empleo y el crecimiento econdomico de las comunidades
(Khan, 2021).

Dado que la carne transformada solo provee a los consumidores locales, los mataderos
municipales se encargan del sacrificio de animales destinados al consumo, prestando los
correspondientes servicios a las carnicerias (Cumbal, 2021).

2.3  Marco conceptual
2.3.1 Inocuidad alimentaria

La seguridad alimentaria significa que los alimentos que comemos no seran
perjudiciales para nuestra salud. Esto implica que los alimentos estan desprovistos de riesgos
como bacterias, virus, parasitos y sustancias venenosas, ademas de ser nutritivos y seguros para
el consumo humano (Li et al., 2021). La seguridad alimentaria es una parte crucial de la salud
publica. Es una cuestion compleja que abarca una amplia gama de partes interesadas, incluidos

los productores de alimentos, los consumidores, los funcionarios gubernamentales y los
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especialistas de la salud. Para salvaguardar a las personas de los peligros del consumo de
alimentos contaminados, se requiere un enfoque exhaustivo y con base cientifica (Fan et al.,
2020).

2.3.2 Peligros con la inocuidad alimentaria

La deteccion de agentes patdgenos o sustancias extrafias en los alimentos sirve como
indicio de contaminacion, lo que plantea riesgos potenciales para el bienestar fisico de los
consumidores. Es imperativo subrayar que tales circunstancias nunca deben considerarse
aceptables, independientemente del destinatario del producto alimenticio (Gallo et al., 2020).

Los peligros para la seguridad alimentaria presentan una variabilidad basada en las
caracteristicas del producto y los procedimientos asociados. En esencia, pueden identificarse
tres causas potenciales (Tuglo et al., 2021).

Pesticidas, herbicidas, promotores del crecimiento, antibioticos, aditivos alimentarios
toxicos, contaminantes organicos toxicos, desinfectantes, ficotoxinas, lubricantes y tintas,
micotoxinas, metal y etilmercurio, e histamina son algunos de los peligros quimicos
identificados por la Organizacion Panamericana de la Salud (2010).

La deteccion de peligros quimicos en los alimentos es dificil porque los niveles de
contaminacion deben ser significativos y afectar significativamente los aspectos sensoriales de
los alimentos.

Los riesgos de origen bioldgico, Segin las conclusiones de la Organizacion
Panamericana de la Salud (2010), los peligros biologicos son el resultado de la presencia de
microorganismos patdgenos como bacterias, virus, pardsitos, toxinas naturales especificas,
toxinas microbianas y ciertos subproductos toxicos producidos por microorganismos.

2.3.3 Codex Alimentarius
El objetivo del Codex Alimentarius es establecer normas de los consumidores y

garantizar la equidad en las practicas comerciales alimentarias internacionales. Se compone de
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una recopilacioén de directrices, normas, y codigos de practicas alimentarias internacionales
(Chen et al.,, 2021). Las normas del Codex tienen como objetivo garantizar que los
consumidores tengan acceso a alimentos saludables, beneficiosos y sin aditivos, que estén
correctamente etiquetados y presentados (OPS, 2010).

Los Principios Generales del Codex proporcionan una base so6lida para mantener la
higiene alimentaria. La higiene alimentaria, junto con el uso de las BPF, abarca los pasos
esenciales para mantener la limpieza en todas las etapas de la cadena alimentaria. El uso de las
BPF en todas las etapas de la cadena alimentaria (Tuglo et al., 2021).

2.3.4 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Debido al fenémeno de la globalizacion, las empresas de diversos sectores se inclinan
cada vez mas por adoptar, adherirse y mejorar sus operaciones de acuerdo con una serie de
normas internacionales. Este enfoque estratégico se persigue con el objetivo de mantener la
competitividad y garantizar la viabilidad a largo plazo en un mercado global cada vez mas
dinamico e interconectado. (Alvarez, 2012).

Ademas de la nocidn de calidad, la nocion de seguridad tiene importancia en la industria
alimentaria. Esto es particularmente evidente de acuerdo con las normas reconocidas
internacionalmente, como la ISO 22000 (2005), que hace hincapié¢ en la garantia de la seguridad
alimentaria.

En 2005, la organizacion se comprometié a garantizar que los alimentos producidos no
supongan ningln dafio para los consumidores cuando se preparen o consuman de acuerdo con
su finalidad prevista.

La gestion de la seguridad alimentaria abarca una serie de medidas disefadas para
garantizar una seguridad optima a los consumidores y mitigar el riesgo de problemas de salud.

El éxito de la implantacion de estos sistemas depende de factores como la escala de la
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organizacion, la base de consumidores prevista y la normativa nacional vigente que regula la
produccion de dichos productos (Bomba y Susol, 2020).
2.3.5 Decreto supremo N° 015-2012-AG.

Durante el proceso de faenado de animales destinados al consumo humano, esta norma
establece las pautas técnicas y sanitarias que deben seguirse. El objetivo principal es asegurar
la pureza de la carne y la eficacia del proceso, al mismo tiempo que apoya el crecimiento de la
ganaderia del pais.

2.3.6 Buenas practicas de faenado

Un conjunto de directrices, normas y reglamentos que se aplican durante el proceso de
sacrificio de acuerdo con las BPF, el APPCC, los POES y las buenas practicas agricolas o
ganaderas (Gordon et al., 2020).

2.3.7 Dimensiones de la investigacion

2.3.4.1 Requisitos generales de la Normativa D.S. N° 015-2012-AD. Se considera que
la zona donde viven los animales cumple las normas de seguridad y aptitud para el consumo
humano en funcion de una serie de factores, como la ubicacion, la categoria, el agua potable,
los materiales y equipos, la iluminacion, los efluentes, los equipos veterinarios, el disefio, la
ingesta de animales ante mortem y el proceso de sacrificio.

2.3.8 BPM

Son una serie de principios fundamentales que se utilizan para garantizar que los

productos se produzcan en ambientes higiénicas apropiadas y reducir los riesgos asociados con

la produccion y la distribucion (Balseca, 2024).

2.3.9 APPCC

Una metodologia metddica y cientifica que identifica, evalua y controla los principales
riesgos para la seguridad de la carne y los despojos con el fin de garantizar la seguridad

alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumo (Bomba y Susol, 2020).
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un conjunto de normas que establecen los procedimientos de saneamiento necesarios

para mantener la higiene (Chen et al., 2021). Para lograr sus objetivos, deben ser completamente

explicitos, claros y detallados, al mismo tiempo que reducen la necesidad de supervision directa.

Deben ser claros, explicitos y detallados (Balseca, 2024).

2.4 Hipotesis

2.4.1 Hipdtesis general

Es probable que el incumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG sea un factor de riesgo

para implementar las BPF en el Matadero Municipal de Chota.

2.5 Operacionalizacion de variables

Tabla 3

Operacionalizacion de variables

Variable Concepto Dimensiones Indicadores Instrumento
Esta norma Categoria
permite regular Agua potable
y establecer las Efluentes
especificaciones [luminacion
técnicas Sistema de rieles
sanitarias Equipos y materiales
referidas al Ambiente y equipos
faecnado de los veterinarios
Independiente animalesr de . Disefio .y
Diagnéstico prgducplon Requisitos ~ Zona de faengdo - Obs;rvamon
delD.S. Ne  primaria generales 'de Ingreso de animales dlrc?cta. '
015-2012-AG destinados  al la Normativa Ante mortem - Cuestloparlo
consumo Proceso de faenado - Entrevistas

humano y Ia
eficiencia  del
faenado
principalmente,
fortaleciendo
asi el desarrollo
ganadero
nacional.
Conjunto de

o BPM
procedimientos,

Post mortem

Instalaciones
Equipos y utensilios
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Variable Concepto Dimensiones Indicadores Instrumento
Buenas condiciones y Requisitos  higiénicos  de
Practicas de  controles que se fabricacion
Faenado aplican en el Garantia de calidad

proceso de Aseguramiento y control de

faenado, en calidad

referencia a las Describir el producto

Buena Practicas Construccion Diagrama de

Ganaderas 0 flujo

Pecuarias;  asi Peligros asociados

como en Determinar PCC

referencia a las APPCC Establecer LC para cada PCC.

BPM, APPCCy Establecer sistema de

POES vigilancia para cada PCC.
Plan de acciones correctivas
Establecer el mantenimiento
de la documentacion y
registros.
Implementacion POES

POES Estépdares de desempefio

Registros

Establecer el mantenimiento
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CAPITULO lIL. MARCO METODOLOGICO

La metodologia de investigacion empleada en este estudio es Segun (Hernandez, 2010),
fue descriptiva buscod identificar y definir las propiedades, caracteristicas y aspectos
significativos de un fendmeno que se estd analizando. Esta afirmacion se refiere a la descripcion

de patrones dentro de un colectivo o demografia.

3.1 Tipo y nivel de investigacion
3.1.1 Tipo de investigacion

Este estudio estuvo enmarcado en una investigacion de tipo descriptiva analitica, con
un enfoque cualitativo y cuantitativo correspondié a un estudio transeccional o transversal
descriptiva propositiva.
3.1.2 Nivel de investigacion

El nivel de investigacion fue descriptiva propositiva, el enfoque propuesto es ventajoso,
ya que ofrece soluciones alternativas para abordar el problema, mitigando asi su impacto y
facilitando su resolucidon en respuesta a la recoleccion de datos y reporte de informacion
requeridos.
3.2 Diseiio de investigacion

Segun Hernandez (2010), el disefio de investigacion empleado en su estudio fue como
propositivo. Este disefio busco diagnosticar la realidad existente y posteriormente utilizar un
conjunto de técnicas para proponer un procedimiento al problema identificado. En nuestro caso
de estudio, buscé solucionar con la propuesta de realizar un plan para implementar las BPF y
elaborar un plan de BPF (BPM, APPCC y POES).

El esquema del disefio de investigacion se muestra en la figura siguiente:
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Figura 1
Diagrama del disernio de investigacion

G1l: 01 - X1 — 02

Donde:

G1.: Es el objeto de estudio: Matadero municipal de Chota, 2023

O1: Cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG

X1: Factores de riesgo para la implementacion de las BPF

02: Buenas Précticas de Faenado.
3.3  Métodos de investigacion

En el estudio se emplearon metodologias y herramientas primarias, incluyendo el
método de la entrevista. Como sefiala Castellanos (2017), las entrevistas implican una
interaccion directa entre el investigador y la poblacion, lo que facilita la recopilacion de
informacion precisa sobre la realidad observada. Se empleara una guia de entrevista de disefio
propio, inspirada en guias establecidas como la de Moreira (2020), para evaluar el nivel de
adherencia al D.S. N° 015-2012-AG dentro del &mbito de un matadero.

3.3.1 Descripcion del proceso

El trabajo se realizé mediante la aplicacion practica y se relaciona con el andlisis y el
desarrollo de un plan para implementar las BPF y la constitucion de un plan en BPF, los que
fueron elaborados en el camal municipal de Chota, ubicada en el sector de Pingobamba Bajo
distrito y provincia de Chota, Cajamarca.

El presente trabajo se desarrolld inicialmente con la recopilacion de informacion:

- Norma legal relacionada con las BPF (BPM, APPCC y POES) ligados al
funcionamiento de camales municipales con aplicacidon en nuestro pais.

- Infraestructura, instalaciones, equipos y personal que labora en el camal municipal.

- Diversas actividades desarrolladas en el proceso de faenamiento.
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- Entrevista, encuesta al personal del camal municipal en el &mbito administrativo y
obreros.

La informacion fue recopilada en un lapso de dos meses, comprendida en el tiempo de
jornada laboral, entre los dias lunes a viernes, en horario de 8 a 12 del mediodia.

Durante dicho periodo de trabajo, se logrd identificar las diferentes etapas como
faenamiento de ganado vacuno, bovino y porcino. Se entrevistaron y se verifico el clima laboral
en dicho camal municipal. Asimismo, se participd activamente en algunas actividades
cotidianas que se realizan en el proceso de produccion.

Luego de haber recopilado y tener la informacion requerida se procedié a realizar el
procesamiento de datos y contraste de dicha informacidn, luego se propuso un plan de acciones
correctivas que forman parte del manual de BPF.

3.3.2 Diagndstico situacional del camal municipal

El diagnostico se realizo mediante el uso de contrastacion con una lista de verificacion
basada en articulos y normativas que exige el D.S. N° 015-2012-AG, la misma que permitid
evaluar diversos aspectos relacionados a las actividades del camal municipal.

3.3.3 Desarrollo de procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion

Fueron realizados segtin especificaciones del D.S. N° 015-2012-AG, Reglamento de
BPM para alimentos Procesados y bibliografia consultada referido a BPM.

3.3.4 Identificacion e implementacion de acciones factibles

Obtenido el diagndstico y la evaluacion preliminar por medio de lista de verificacion
segun normativa vigente D.S. N° 015-2012-AG, para el funcionamiento de camales, se
procedido a identificar aquellos que no cumplieron con las especificaciones técnicas

determinadas en la norma antes referida.
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Realizado el diagnostico final del estado situacional del camal, se procedi6 a elaborar el
plan de implementacion de BPF, el que estuvo estructurado en base al cumplimiento de la
identificacion realizada en la lista nueva de verificacion.

3.4 Poblacion, muestra y muestreo

El presente estudio tuvo como objetivo realizar un diagnostico situacional y proponer
un plan para la implementacion de Buenas Practicas de Faenamiento (BPM, APPCC y POES)
en el matadero ubicado en la Municipalidad Distrital de Chota - Cajamarca. La misma que se
centrd en los diversos procesos y trabajadores involucrados en las operaciones del matadero.
Para la recoleccion de datos se seleccionaron una muestra de tres trabajadores, los cuales fueron
entrevistados de acuerdo al siguiente protocolo:

Tabla 4

Personal con toma de decisiones para la mejora del camal

Personal Responsabilidad
Gerente Municipal Encargado de las gestiones para conseguir financiamiento.

Encargado de las gestiones para velar por el adecuado

Gerente de servicios . .
financiamiento del camal municipal.

publicos

Encargado del aseguramiento de las condiciones sanitarias de los
Meédico veterinario animales beneficiados.

Encargado de beneficiar los animales y todas las acciones previas y
Personal de planta pos mortem.
Personal vigilancia Encargado de permitir el ingreso de personas al camal.

Nota. Adaptado del Organigrama de la Municipalidad de Chota-2023.

3.4.1 Poblacion
El escenario donde se realizd la presente investigacion es el matadero Municipal de

Chota - Cajamarca.



3.4.2 Muestra
Para la naturaleza de nuestra investigacion no se requiri6 calcular muestra.

3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

35

Se utilizo la observacion directa en conjunto con una lista de verificacion, herramienta

empleada por multiples autores, entre ellos (Ramos, 2020), para evaluar la adherencia al D.S.

N°015-2012-AG.

Finalmente, este estudio propuso un diagndstico para implementar un plan con el

desarrollo de un manual de BPF que comprende las BPM, APPCC y POES, el cual fue

formulado de acuerdo con los lineamientos descritos en el D.S. N° 015-2012-AG.

La tabla que se presenta a continuacion delinea las metodologias y herramientas que se

emplearon en la investigacion de acuerdo con los objetivos especificados.

Tabla 5

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Objetivo Técnicaa  Instrumento Justificacion . F.uent,e Descripcion
usarse a emplearse bibliografica
Diagnostico Entrevista Personal Iden‘gﬁcgr las (Moreira, Resp onsa l?le?s
. deficiencias de del Municipio
del estado Encuesta In situ 2020)
. . . manera general Chota
situacional Cuestionario
Describir el Identificar las Se ha de
estado Observacién Ficha de deficiencias de (Ynonan, realizar en el
situacional observacion manera 2017) matadero de
especifica Chota
Dlelsisrelf) éreel Evaluar el nivel Se ha de
cumplimiento  Observacion Ficha de de cumplimiento (Ramos, realizar en el
dell)) 3 N° observacion  del D.S. N° 015- 2020) matadero de
015-261i-AG 2012-AG Chota
Generar Trabajo en
Formular un Analisis docur_n’entos de D.S. N° 015- gabinete de
plan de BPF  documental Manual gestion para 2012-AG acuerdo a la
mejora del realidad
matadero observada
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3.6  Aspectos éticos

Con la investigacion se buscO garantizar que la carne producida sea segura para el
consumo humano, libre de contaminantes y patdgenos y ser transparente en cuanto a los
procesos de produccion y control de calidad, informando a los consumidores sobre las medidas
adoptadas para asegurar la inocuidad de los alimentos y minimizar al maximo el dolor y el
sufrimiento de los animales durante todas las etapas del proceso de faenado. Esto implica desde
el transporte hasta la muerte, asegurando condiciones adecuadas de manejo y un método de

sacrificio rapido y humanitario.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES
4.1 Descripcion de los resultados
4.1.1 Estado situacional de las buenas préacticas de faenado

Tabla 6

Check list del nivel de cumplimiento de la recepcion y descarga de animales

i Nivel de
N° Items
cumplimiento

1 (Se verifica la documentacion sanitaria de los animales (guia de

remision, certificado sanitario)? Regular
2 ;Seobserva el estado general de los animales (condicion corporal, signos

de enfermedad)? Bueno
3 (Se descargan los animales con cuidado y sin estrés, evitando golpes o

caidas? Bueno
4  ;Se cumple con el tiempo de descanso adecuado (12 horas) antes del

faenado? Regular
5 (Se dispone de corrales de recepcidon con espacio suficiente, sombra y

agua potable? Regular

En la Tabla 6 se muestra el nivel de cumplimiento de las Buenas Practicas de Faenado
(BPF) y el Decreto Supremo N° 015-2012-AG en la etapa de recepcion y descarga de animales
en el Matadero Municipal de Chota. La verificacion de documentacion sanitaria, el
cumplimiento del tiempo de descanso previo al faenado, la inspeccion ante mortem por un
médico veterinario oficial y la verificacion de la ausencia de signos de enfermedad o estrés se
encuentran en un nivel regular de cumplimiento. Esto indica que, si bien se realizan estas
practicas, existen oportunidades para mejorar su implementacion y consistencia. En cambio, la
observacion del estado general de los animales y la descarga de animales sin estrés presentan

un nivel de cumplimiento bueno.

Tabla 7



Antesala y sacrificio de animales
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i Nivel de
N° Items
cumplimiento
6  (Serealiza la inspeccion ante mortem por un médico veterinario oficial? Regular
7  (Se verifica que los animales no presenten signos de enfermedad o
estrés? Regular
" (Se realiza el sacrificio de forma rdpida, eficiente y minimizando el
sufrimiento animal? Regular
,Se utiliza un método de insensibilizacion adecuado (método mecanico
9
o eléctrico)? Regular
0 (Se realiza el sangrado completo del animal para evitar la
contaminacion de la carne? Regular

En la Tabla 7 se presenta el analisis del check list del item antesala y sacrificio

de

animales. El Matadero Municipal de Chota muestra un cumplimiento regular del Decreto

Supremo N° 015-2012-AG en la etapa de antesala y sacrificio de animales. Se observan

deficiencias en la implementacion de medidas para minimizar el sufrimiento animal y el uso de

un método de insensibilizacion adecuado, el sangrado completo y el desollado y eviscerado

higiénicos.

Tabla 8

Desollado, eviscerado y lavado

B Nivel de
N° Items
cumplimiento
(Se realiza el desollado y eviscerado de forma higiénica, evitando la
t contaminacion de la carne? Regular
(Se retiran todas las visceras y organos internos de forma completa y
2 segura? Bueno
13 ;Se realiza el lavado del canal con agua potable a presion? Regular
” (Se verifica la ausencia de contaminantes (pelos, tierra, estiércol) en el

canal? Bueno
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Enla Tabla 8 se muestra que el matadero cumple con los requisitos basicos de desollado,
eviscerado y lavado. Sin embargo, se observan algunas deficiencias que deben ser subsanadas.
En esta etapa, se observa un buen cumplimiento en la verificacion de enfermedades o parésitos
en el canal y organos internos (item 12). Sin embargo, se presenta un cumplimiento regular en
la toma de muestras para andlisis de laboratorio cuando sea necesario (item 13). Esto ultimo
podria generar un riesgo para la salud publica si no se detectan a tiempo enfermedades
zoonoticas o patogenos que puedan contaminar la carne. El despiste de la carne se observa un
deficiente cumplimiento en el despiece de la carne en un ambiente limpio y desinfectado (item
15).

Tabla 9

Inspeccion post mortem

Nivel de

N° tems o .
cumplimiento

(Se realiza una inspeccién post mortem completa por un médico

15 o : :
veterinario oficial? Deficiente

16 Se verifica la presencia de enfermedades o parasitos en el canal y Bueno
organos internos?

17 ;Se toman muestras para analisis de laboratorio si es necesario? Regular

I8 ;Se clasifica la carne de acuerdo a su calidad e inocuidad? Bueno

La Tabla 9 muestra check list sobre la inspeccion post mortem segun Decreto Supremo
N° 015-2012-AG en el Matadero Municipal de Chota que la verificacion de enfermedades o
parésitos y la clasificacion de la carne segin calidad e inocuidad presentar un nivel de
cumplimiento bueno. La toma de muestras para andlisis de laboratorio presenta un nivel de
cumplimiento regular y el despiece de la carne en ambiente adecuado presenta un nivel

adecuado.

Tabla 10

Despiece y envasado
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, Nivel de
N° Items
cumplimiento

19 ;Serealiza el despiece de la carne en un ambiente limpio y desinfectado? Deficiente
20 ;Se utilizan cuchillos y herramientas de corte higiénicos y bien afilados? Regular
51 (,Se manipulan las piezas de carne con cuidado y utilizando las medidas

de higiene adecuadas? Regular
- (Se envasa la carne en materiales de grado alimenticio y con la

informacion de rotulado correcta? Deficiente

En la Tabla 10 se muestra que los items cuchillos y herramientas de corte y la

manipulacion de las piezas de carne presentaron un nivel de cumplimiento regular. En cambio,

envasado de la carne y almacenamiento de la carne.

Tabla 11

Almacenamiento y transporte

, Nivel de
N° Items
cumplimiento
23 (Se almacena la carne a una temperatura adecuada (entre 0°C y 4°C)? Deficiente
y (Se utiliza un sistema de control de temperatura en las camaras de
almacenamiento? Deficiente
5 (Se transporta la carne en vehiculos refrigerados y en condiciones
5
higiénicas? Deficiente
Y ,Se cumple con la cadena de frio durante el almacenamiento y
transporte? Regular

EnlaTabla 11 se muestra check list sobre el almacenamiento y transporte de carne segun

Decreto Supremo N° 015-2012-AG en el Matadero Municipal de Chota, se determiné que el

control de temperatura, el transporte de carne, limpieza y desinfeccion del camal presentan un

nivel de cumplimiento deficiente

Tabla 12

Higiene y saneamiento del camal municipal de Chota
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, Nivel de
N° Items
cumplimiento

(Se realiza la limpieza y desinfeccion de las instalaciones de forma
?7 regular? Deficiente
28 ;Se dispone de un programa de limpieza y desinfeccion documentado? Regular
29 ;Se utiliza agua potable para la limpieza de las instalaciones y equipos? Regular
30 (Se controla el uso de plaguicidas y otros productos quimicos en las

instalaciones? Regular

El Tabla 12 revela que el matadero municipal de Chota no cumple a cabalidad con las

normas de higiene y saneamiento especificadas por el Decreto Supremo N° 015-2012-AG. El

matadero municipal de Chota mantiene un nivel consistente de cumplimiento de los

procedimientos de higiene y saneamiento, tales como el programa de limpieza y desinfeccion,

el uso de agua potable, el control de plaguicidas y quimicos, y la capacitacion del personal.

Tabla 13

Capacitacion y seguridad en el personal del camal municipal de Chota

N© ftems Nivel de
cumplimiento

(El personal del matadero esta capacitado en buenas practicas de

3 faenado? Regular
(Se utiliza el equipo de proteccion personal adecuado (EPP) durante el

3 faenado? Regular

33  (Se cumplen las normas de seguridad y salud laboral en el matadero? Regular

34 ;Se cuenta con un plan de emergencia en caso de accidentes? Deficiente

En la Tabla 13 se muestra que el personal del camal municipal de Chota que el nivel de

cumplimiento regular en el uso de EPP durante el faenado indica que existe la necesidad de

implementar medidas para garantizar que todo el personal utilice el equipo adecuado de manera

consistente. El nivel regular de cumplimiento de las normas de seguridad y salud laboral en el

matadero sugiere que existen areas que requieren atencion para garantizar un ambiente de
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trabajo seguro y saludable. La implementacion efectiva de estas normas es crucial para prevenir
accidentes, enfermedades profesionales y otros riesgos laborales.

Tabla 14

Documentacion y registros del camal municipal de Chota

B Nivel de
N° Items
cumplimiento
35 (Se lleva un registro de las actividades de faenado y sacrificio? Deficiente
36 (Se archivan los documentos sanitarios de los animales y de la carne? Regular
37 Serealiza un seguimiento de la trazabilidad de la carne? Regular
38 (Se cuenta con un sistema de control de calidad para el faenado? Regular

De acuerdo a los datos proporcionados, el Matadero Municipal de Chota presenta
debilidades sustanciales en el cumplimiento del Decreto Supremo N° 015-2012-AG y en la
implementacion de buenas normas de faenamiento (Tabla 14). La falta de registros adecuados,
el archivo inadecuado de documentos sanitarios, el insuficiente control de la trazabilidad de la
carne y la presencia de un sistema regular de control de calidad representan amenazas para la
salud publica y la calidad de la carne.

4.1.2 Cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG, en el matadero municipal de Chota.

Tabla 15

Nivel de cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG, en el matadero Municipal de Chota

Requisito Situacion actual en el
Criterio (D.S. N° 015- Matadero Municipal de Chota Observacion
2012-AG)
El matadero debe estar ElI matadero se encuentra
ubicado en una zona alejada ubicado en una zona alejada del
de areas pobladas, centros centro de la ciudad de Chota,
comerciales, industriales y de sin embargo, hay algunas
Ubicacion y residuos solidos. Debe tener viviendas aledafias. El acceso
Infraestructura acceso acceso vehicular adecuado. vehicular es adecuado.
El matadero debe tener un
Disef disefio y construccion que disefio que separa las dareas
i1seflo y ) ., , . e
Infraestructura  construccion  Permita la separacion de areas sucias de las limpias, pero el

sucias y limpias, el control de

control

de la

plagas 'y




43

Infraestructura
Equipamiento
Equipamiento
Manejo de
animales
Manejo de
animales
Manejo de
animales

Inspeccion 'y
vigilancia

Instalaciones
Equipos de
sacrificio 'y
faenado
Equipos de
frio
Transporte

Recepcion y
descanso

Sacrificio 'y
faenado

Inspeccion
sanitaria
antemortem

plagas, la
adecuada 'y el
eficiente.

El matadero debe contar con
instalaciones adecuadas para el
sacrificio de animales, el
procesamiento de carne, el
almacenamiento de productos
y  subproductos, 'y la
disposicion de residuos.

El matadero debe contar con
equipos adecuados para el
sacrificito 'y faenado de
animales, incluyendo
aturdidores, cuchillos, mesas
de trabajo y plataformas
elevadoras.

El matadero debe contar con
equipos de frio para el
almacenamiento de carne y
productos carnicos a
temperaturas adecuadas.

Los animales deben ser
transportados en vehiculos
adecuados que minimicen el
estrés y el sufrimiento.

Los animales deben ser
recibidos en el matadero y
contar con un area de descanso
adecuada antes del sacrificio.

El sacrificio y faenado de
animales debe realizarse de
manera humanitaria y
siguiendo las buenas practicas
de higiene.

Los animales deben ser
inspeccionados por un médico
veterinario antes del sacrificio
para detectar enfermedades o
condiciones que  puedan
afectar la inocuidad de 1la
carne.

ventilacion ventilacién no son optimos. El
drenaje drenaje es adecuado.

Las instalaciones del matadero
requieren mantenimiento. Hay
algunas areas que no cumplen
con los requisitos de higiene.

Los equipos de sacrificio y
faenado del matadero requieren
mantenimiento.

Los equipos de frio del
matadero no tienen suficiente
capacidad de almacenamiento.

Los animales son transportados
en camiones que no cumplen
con las condiciones higiénicas
adecuadas.

El area de recepcion y descanso
de animales del matadero es

pequefia y no tiene las
condiciones adecuadas de
higiene.

El proceso de sacrificio y
faecnado de animales en el
matadero no siempre se realiza
de manera humanitaria y no se
siguen las buenas practicas de
higiene.

La inspeccion sanitaria
antemortem en el matadero no
se realiza de manera regular.
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Inspeccion Se debe garantizar la seguridad
Inspeccion  y sanitaria e inocuidad de la carne Este proceso no se realiza con
vigilancia postmortem  destinada al consumo humano  médicos veterinarios oficiales

Segtn la Tabla 14, el Matadero Municipal de Chota cumple con el Decreto Supremo N°
015-2012-AG en un nivel medio. A pesar de que la ubicacion del matadero es adecuada, se han
detectado problemas en diversas areas, como equipamiento, manejo de animales, inspeccion y
vigilancia, y buenas normas sanitarias. Es fundamental resaltar que se requiere el cumplimiento
del Decreto Supremo N° 015-2012-AG para garantizar la inocuidad de la carne y productos
carnicos procesados y comercializados en el Matadero Municipal de Chota.

4.1.3 Plan de BPF para el cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG, en el matadero
Municipal de Chota.

Tabla 16

Programa de implementacion de BPF

Actividad Responsable  Plazo Indicadores de cumplimiento

- Plan de BPF completos y actualizados.

Elaboracion de plan  Responsable - Capacitacion del personal en el manual de
de BPF de Sanidad 1 mes BPF.

- Procedimientos de BPF documentados e
Implementacion de implementados.
procedimientos de  Responsable - Capacitacion del personal en los

BPF de Sanidad 3 meses procedimientos de BPF.

- Auditorias internas realizadas de manera
periddica.
. Registros de las auditorias internas.
Monitoreo y
evaluacion del plan  Responsable - Acciones correctivas y  preventivas
de BPF de Sanidad 6 meses implementadas.

En la Tabla 16 se muestra el programa de implementaciéon de BPF, de plan BPF
completos y actualizados. El plan debe cubrir todos los aspectos relevantes de las Buenas
Practicas Faenamiento, incluyendo la produccion, el control de calidad y el almacenamiento de
los productos. La capacitacion del personal en el plan de BPF, es importante que todo el

personal participe en la fabricacién de productos esté familiarizado con el plan de BPF y
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comprenda como aplicarlos en su trabajo diario. La capacitacion debe ser especifica para cada
puesto de trabajo y debe incluir evaluaciones para garantizar que el personal ha adquirido los
conocimientos necesarios.

Los procedimientos de BPF describen en detalle como se deben realizar las diferentes
actividades relacionadas con la fabricacion de productos. Los procedimientos deben ser claros,
concisos y faciles de seguir. La capacitacion del personal en los procedimientos de BPF, al igual
que el plan, es importante que todo el personal esté capacitado en los procedimientos de BPF.
La capacitacion debe ser especifica para cada puesto de trabajo y debe incluir evaluaciones para
garantizar que el personal ha adquirido las habilidades necesarias.

Las auditorias internas deben realizarse para evaluar la efectividad del plan de BPF y
para identificar areas de mejora. Las auditorias deben ser realizadas por personal independiente
y deben seguir un proceso documentado. Los registros de las auditorias internas deben
documentar los hallazgos de las auditorias, asi como las acciones correctivas y preventivas que
se han tomado. Las acciones correctivas y preventivas deben implementarse para corregir los
hallazgos de las auditorias internas ayudando a prevenir la repeticion de los problemas.

Tabla 17

Matriz de BPF por etapa del proceso de faenado

Etapa del proceso de faenado Buenas Practicas de Faenado

- Inspeccion sanitaria de los animales.
- Registro de la recepcion de animales.
Recepcion de animales - Aislamiento de animales enfermos o sospechosos.

- Aturdimiento efectivo de los animales.
- Desangrado completo de los animales.
Aturdimiento y desangrado - Prevencion de la contaminacion de la carne.

- Pelado higiénico de los animales.
- Eviscerado cuidadoso para evitar la contaminacion de la
carne.

Pelado y eviscerado - Lavado y desinfeccion de las canales.

- Inspeccion minuciosa de la carne por parte de un médico
veterinario oficial.
Inspeccioén sanitaria de la carne - Declaracion de aptitud o inaptitud para el consumo humano.
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Enfriamiento y maduracion de la - Enfriamiento rapido de la carne a una temperatura adecuada.
carne - Maduracion controlada de la carne para mejorar su calidad.
- Almacenamiento de la carne a una temperatura adecuada. -
Almacenamiento y distribucion de Transporte de la carne en vehiculos refrigerados y en
la carne condiciones higiénicas.

La Tabla 17 muestra la matriz de BPF, que proporciona un marco integrado para garantizar la
higiene, seguridad y calidad de la carne a lo largo de todo el proceso de sacrificio. El
cumplimiento estricto de las BPF es vital para proteger la salud publica y la reputacion de la
industria carnica. Deben realizarse auditorias periddicas para garantizar el cumplimiento de las
BPF y aplicar las medidas correctivas necesarias.

Tabla 18

Monitoreo y evaluacion

Indicador Evidencia Frecuencia

Implementacion de procedimientos Observacion directa, revision de

de BPF registros Mensual

Eficacia de las BPF para prevenir

la contaminacidn de la carne Analisis de muestras de carne Trimestral

Satisfaccion del cliente Encuestas de satisfaccion Anual

En la Tabla 18 se muestra que la combinacion de la observacion directa y revision de
registros mensual, junto con el andlisis trimestral de muestras de carne, permite un sistema de
monitoreo eficaz. Este enfoque asegura la identificacion y correccion oportuna de cualquier
problema relacionado con las Buenas Practicas de Faenamiento (BPF) y evalua la efectividad
de estas practicas en la prevencion de la contaminacion.

Tabla 19

Acciones correctivas y preventivas

Accion

. Accion preventiva Responsable Plazo
correctiva

No conformidad Causa raiz
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Incumplimiento Brindar Desarrollar un
de un Falta de capacitacion programa de
procedimiento de  capacitacion adicional al capacitacion Responsable 1
BPF del personal personal continuo de Sanidad  mes
Implementar un
Reparar o programa de
Fallasenel  reemplazar el mantenimiento
Contaminacion de  equipo de equipo de preventivo para el
la carne refrigeracion  refrigeracion equipo Responsable

La Tabla 19 muestran que el incumplimiento de procedimientos BPF, la causa raiz de
esta no conformidad es la falta de capacitacion del personal. Esto indica que los empleados no
tienen el conocimiento o las habilidades necesarias para seguir correctamente los
procedimientos de BPF. La accion correctiva inmediata es brindar capacitacion adicional al
personal. A largo plazo, se debe desarrollar un programa de capacitacion continuo para
garantizar que todo el personal esté actualizado sobre los procedimientos de BPF.

4.2 Discusion de los resultados

El Matadero Municipal de Chota presenta un cumplimiento regular en los criterios
evaluados. Si bien se han logrado avances, alin existen aspectos que requieren atencion para
garantizar la 6ptima calidad e inocuidad de la carne. En concordancia con lo observado en este
estudio, Pogorzelski et al. (2022) sostienen que un manejo adecuado de los animales durante el
transporte y la recepcion en el matadero mejora significativamente la calidad de la carne. Por
otro lado, la inspeccion sanitaria de la carne post faenado es una practica fundamental, como lo
seflalan Moreira et al., (2019), para garantizar la inocuidad y proteger la salud de los
consumidores. En linea con esto, Cellan y Suconota (2019) destacan la importancia del control
de plagas para mantener la higiene en las instalaciones del matadero y prevenir la
contaminacion de la carne. Finalmente, Pérez et al., (2017) establecen que la manipulacion
adecuada de la carne es crucial para prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la seguridad

alimentaria.



48

El estado situacional del Matadero Municipal de Chota se puede evaluar considerando
diversos factores destacados en los trabajos de investigacion. Los estudios de Nigeria enfatizan
la importancia de la vigilancia activa para la deteccion y mitigacion de zoonosis, destacando la
necesidad de esfuerzos coordinados para garantizar la seguridad alimentaria y reducir las
pérdidas econdmicas asociadas con las enfermedades animales (Adebowale et al., 2022).
Ademas, la investigacién del municipio de Kumba subraya los riesgos ambientales y para la
salud que plantean las actividades de los mataderos, en particular la descarga de efluentes no
tratados en cuerpos de agua, lo que provoca enfermedades relacionadas con la contaminacion
en las poblaciones locales (Sop y Njumba, 2022). Ademas, un estudio sobre el impacto de las
actividades de los mataderos en las propiedades del suelo revela alteraciones significativas en
las caracteristicas fisicoquimicas y bacteriologicas, destacando la necesidad de una gestion
adecuada de los residuos para salvaguardar la salud ambiental y publica (Sampson y Deele,
2022). En la misma linea, un estudio desarrollado en Filipinas destaca la importancia de
identificar y abordar las lesiones patologicas graves en los animales sacrificados para mejorar
la seguridad alimentaria y los resultados econdmicos (Bessitt et al., 2022). En este contexto, la
integracion de los conocimientos de estos estudios proporciona una comprension integral de los
desafios y requisitos para mejorar el estado situacional del Matadero Municipal de Chota.

El Matadero Municipal de Chota presenta un nivel de cumplimiento regular con respecto
al Decreto Supremo N° 015-2012-AG, se identificaron deficiencias en diversos aspectos,
incluyendo equipamiento, manejo de animales, inspeccion y vigilancia, y buenas practicas de
higiene el cumplimiento total del decreto es fundamental para garantizar la inocuidad de la
carne y productos carnicos. Estudios desarrollados por (Pogorzelski et al., 2022) establecen que
la suspension de animales fallecidos y la logistica del transporte y la manipulacion de animales
en el matadero pueden afectar significativamente la calidad de la carne. Moreira et al. (2019)

establecen que existe un bajo cumplimiento de las BPM y POES en los mataderos ecuatorianos,
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lo que representa un riesgo para la seguridad alimentaria. Por su parte (Cellan y Suconota, 2019)
consideran que los problemas de higiene, procedimientos de sacrificio deficientes y la falta de
conocimiento del personal sobre BPM son comunes en los mataderos, lo que puede llevar a la
contaminacion de la carne, coincidiendo con lo establecido por (Pérez et al., 2017) quienes
establecen que es necesario implementar medidas de control y capacitacion para asegurar la
calidad de la carne y prevenir enfermedades transmitidas por alimentos en los mataderos.

Afirma Ramos (2020) haber encontrado que el Matadero Particular Pedro Zapata Puse
presentaba deficiencias que afectaban la calidad de la carne y el cumplimiento de las normas
del SENASA, mientras que (Davila et al., 2019) encontraron que el tipo de vehiculo de
transporte y el tiempo de descanso son factores criticos para prevenir lesiones en los animales
destinados al sacrificio, (Cachay y Velezmoro, 2019) consideran que el disefio e
implementacion de BPM y POES puede mejorar la inocuidad de los productos cérnicos.
Aparicio (2017) encontré que el Matadero Municipal de Paita no cumplia con el Reglamento
Sanitario para el Sacrificio de Abasto, mientras que (Ynofian, 2017) encontr6 que el Matadero
Municipal de Mochumi necesita una nueva planta para cumplir con las normas sanitarias y
mejorar las condiciones de sacrificio.

El nivel de cumplimiento del Matadero Municipal de Chota con el Decreto Supremo N°
015-2012-AG es crucial para garantizar la inocuidad de la carne y los productos carnicos. La
investigacion sobre mataderos enfatiza la importancia de cumplir con los estandares legales
para mantener la confianza y la seguridad del consumidor (Domingos et al., 2023). Ademas, los
estudios destacan que las actividades de los mataderos tienen un impacto significativo en las
caracteristicas bacteriologicas y fisicoquimicas del suelo, lo que subraya la necesidad de una
gestion adecuada de los residuos para mitigar los riesgos ambientales y para la salud
(Muangsean et al., 2023). Ademas, el papel de los mataderos se extiende mas alld de la salud

animal e incluye aspectos de seguimiento como la resistencia a los antimicrobianos y las
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enfermedades zoondticas, enfatizando las implicaciones mas amplias de las operaciones de los
mataderos para la salud publica (Sampson y Deele, 2022). Por lo tanto, el pleno cumplimiento
del decreto, que aborda las deficiencias en el equipo, el manejo de animales, la inspeccion, la
vigilancia y las practicas de higiene, es esencial para mantener los estdndares de seguridad

alimentaria y proteger la salud publica.



51

CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

Se evaluo6 el matadero municipal de Chota y presenta un cumplimiento regular de las
Buenas Practicas de Faenado y del Decreto Supremo N° 015-2012-AG. Se identificaron areas
de mejora en recepcion, sacrificio, higiene, capacitacion y documentacion.

La evaluacion del Matadero Municipal de Chota revel6 un cumplimiento regular de las
Buenas Practicas de Faenado (BPF). Si bien se identifican aspectos positivos en ciertas areas,
persisten deficiencias significativas en infraestructura, equipamiento, procesos de faenado,
higiene, saneamiento y condiciones de salud y seguridad ocupacional.

Se evaluo el Matadero Municipal de Chota y revel6 un cumplimiento parcial del Decreto
Supremo N° 015-2012-AG. A pesar de su ubicacion estratégica, se identificaron deficiencias
significativas en el equipamiento, manejo de animales, inspeccioén sanitaria, vigilancia y
practicas de higiene. Es fundamental destacar que el cumplimiento del Decreto Supremo N°
015-2012-AG es esencial para garantizar la inocuidad de la carne y productos carnicos que se
procesan y comercializan en el Matadero Municipal de Chota.

Se propuso un plan para el cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG donde se establece
el procedimiento de: recepcion y manejo de animales, inspeccion ante mortem de ganado, de
sacrificio y faenado de ganado, inspeccion post mortem de ganado, prevencion de
contaminacion cruzada, limpieza y desinfeccion de instalaciones, limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios, mantenimiento de las instalaciones, capacitacion del personal,

mantenimiento y calibracion de maquinas y equipos.



52

5.2 Recomendaciones

Realizar auditorias periddicas internas para verificar el cumplimiento del Decreto
Supremo N° 015-2012-AG y tomar las medidas correctivas necesarias.

La institucion municipal debe invertir en la adquisicién de equipos y herramientas
adecuadas para el faecnado donde incluya: mesas de trabajo, cuchillos, sierras, aturdidores,
despellejadoras y evisceradores. El equipamiento debe estar en buen estado de funcionamiento
y calibrado de manera regular.

El equipo técnico personal del matadero debe recibir capacitacion en técnicas de faenado
que minimicen el sufrimiento de los animales, especificamente en el aturdimiento previo al
sacrificio. Asimismo, deben desarrollar e implementar procedimientos POES para el faenado,
para asegurar la consistencia y calidad del proceso, deben implementar sistemas adecuados para
la recoleccion, tratamiento y eliminacion de la sangre y los subproductos generados en el
faenado.

Realizar auditorias periddicas para evaluar el cumplimiento del Decreto Supremo N°
015-2012-AG, la misma que permitira tomar acciones correctivas en las areas que requieren
mejoras. Impera la necesidad de implementar un sistema de gestion de calidad por ello es
importante contar con asesoria de profesionales especializados en BPF para el cumplimiento

del Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
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CAPITULO VII. ANEXOS
Anexo 1
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1.1 Introduccion

El consumo global de carne ha experimentado un crecimiento significativo, impulsando
el desarrollo de una industria carnica diversa y dinamica. En este contexto, el sacrificio y
faenado de animales de abasto se convierte en un paso previo fundamental para la obtencién de
una amplia gama de productos carnicos.

Para el Matadero Municipal de Chota, la implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) representa un pilar fundamental en la produccion de carne fresca segura e

inocua. Estas practicas abarcan una serie de requerimientos estrictos en areas como materias
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primas, insumos, procesos, infraestructura y personal operativo, garantizando el cumplimiento
de altos estandares de calidad y sanidad.

La elaboracion del presente plan se sustenta en la Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de Alimentos, Establecimientos de Distribucion,
Comercializacién, Transporte y Establecimientos de Alimentacion Colectiva, establecida en el
Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

1.2 Objetivo

Proponer un plan de BPF para el cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG, en el
matadero Municipal de Chota.
1.3 Alcance

La implementacion efectiva de las Buenas Practicas de Manufactura en el Matadero
Municipal de Chota es fundamental para garantizar la produccion de carne segura y de alta
calidad, contribuyendo asi a la salud publica y al desarrollo econémico de la region. Este plan
proporciona una guia completa y practica para que el personal del matadero pueda implementar
las BPM de manera eficiente y eficaz.

1.4  Procedimiento recepcion y manejo de animales

1.4.1 Ingreso de vehiculo con animales

El guardia de turno debe realizar una inspeccion rigurosa del transporte, comparando
meticulosamente la informacion presente en el Certificado Sanitario (Guia) de Movilizacién
Terrestre emitido por SENACE con las caracteristicas fisicas del vehiculo y la carga. Se debe
presentar un registro detallado al transportista, conocido como "Formato Registro de ingreso de
transporte con ganado ". Este registro debe incluir la siguiente informacion de manera clara y

precisa:
- Nombre y apellido del conductor

- Fecha y hora de la inspeccion
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- Placas del vehiculo
- Numero de guia de movilizacion
- Cantidad de animales transportados

- Marcas de identificacion del propietario del ganado

El guardia de turno debe garantizar la activacion inmediata del interruptor del arco de
desinfeccion tan pronto como se abran las puertas del vehiculo, asegurando una desinfeccion
completa del mismo. Para la desinfeccion de los vehiculos, se debe emplear una mezcla de agua
y cloro en la proporcion adecuada, la cual se ha establecido en 100 ml de cloro por cada litro
de agua. Esta solucion debe ser preparada y utilizada de acuerdo con las normas de bioseguridad
establecidas.
Limitar la ocupacion de los animales en los corrales a no mas del 75% de la capacidad maxima
esta medida es crucial para evitar el hacinamiento y sus consecuencias negativas en el bienestar
y la salud de los animales. Un corral abarrotado aumenta el riesgo de estrés, lesiones,
enfermedades y, en Gltima instancia, decomisos de carne.
1.5  Procedimiento inspeccion ante mortem de ganado

Revisar la documentacion que acompafa a los animales, incluyendo certificados de
origen, guias de transporte y registros de salud, para verificar su procedencia y trazabilidad. Se
debe observar a los animales en reposo, en movimiento y en diferentes posiciones, buscando
signos de enfermedad, lesiones, anormalidades en la marcha, comportamiento inusual o
cualquier otra condicion gque pueda afectar la calidad de la carne. Se debe examinar a cada
animal de cerca, palpando su cuerpo, observando sus ojos, hocico, pelaje, mucosas, ano y
cualquier otra area que pueda revelar indicios de enfermedad. En algunos casos, se debe tomar
la temperatura corporal de los animales para detectar fiebre u otras anomalias que puedan

indicar una infeccion.
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El personal encargado de la inspeccion ante mortem debe estar altamente capacitado y
actualizado en las técnicas de inspeccion, enfermedades animales y normativa vigente. Se deben
contar con instalaciones adecuadas que permitan una inspeccion completa y segura de los
animales, con buena iluminacion, espacio suficiente y areas de aislamiento para animales
enfermos o sospechosos. El personal debe contar con el equipo necesario para realizar la
inspeccion, como termometros, basculas, jaulas de contencion y herramientas de diagnostico
basicas. Es fundamental mantener registros detallados de los resultados de la inspeccion ante
mortem, incluyendo la identificacion de los animales, los hallazgos encontrados y las medidas
tomadas. Debe existir una comunicacion fluida entre el personal de inspeccién ante mortem,
los veterinarios oficiales y los responsables del matadero para garantizar la toma de decisiones

oportunas y el manejo adecuado de los animales.

Cuando se presenten desviaciones en el Matadero Municipal de Chota, el Administrador
deberd implementar las acciones correctivas pertinentes. Estas acciones se documentaran en el
formulario (Anexo) informe de no conformidades, con el objetivo de prevenir su recurrencia.
1.6  Procedimiento de sacrificio y faenado de ganado

Este procedimiento en el Matadero Municipal De Chota se realizara siguiendo el
siguiente procedimiento.

1.6.1 Proceso

- Insensibilizacion: Se aplica un método apropiado para aturdir al animal sin causarle
dolor ni sufrimiento excesivo. El tiempo entre el aturdimiento y el sangrado no debe superar
los 30 segundos.

- Desangrado: Se realiza un corte en los principales vasos sanguineos del cuello para
asegurar un sangrado completo. Se espera al menos 30 segundos para que cese la actividad

cerebral.
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- Corte de cabeza y patas delanteras: Se separa la cabeza y las patas delanteras del
canal.

- Corte y desollado de patas traseras: Se cortan y desuellan las patas traseras.

- Desollado de pecho: Se realiza el desollado del pecho y la parte interna de las patas
traseras, siguiendo estrictas medidas de higiene para evitar contaminacion.

- Desollado de las patas delanteras y cuarto trasero: Se completan los cortes y se retira
la piel por completo.

- Separacion mecénica de piel: Se utiliza una maquina para separar la piel del canal de
manera eficiente.

- Evisceracion: Se extraen las visceras de la cavidad abdominal, con cuidado de no
derramar su contenido. Se realiza una inspeccion veterinaria detallada para detectar posibles
enfermedades.

- Inspeccién de canal y visceras: EI médico veterinario revisa la canal y las visceras
para verificar su aptitud para el consumo humano.

- Lavado de visceras blancas: Se lavan las visceras con abundante agua potable para
eliminar residuos y materia fecal.

- Corte en medias canales: La canal se divide en dos mitades longitudinalmente.

- Lavado de medias canales: Se lavan las medias canales con agua a presion para
eliminar residuos de sangre y contenido gastrointestinal.

- Oreo de medias canales: Las medias canales se colocan en un cuarto frio a una
temperatura menor a 10 °C durante una hora para retardar el crecimiento bacteriano y permitir
la maduracion de la carne.

1.6.2 Puntos criticos de control (PCC)
- Evisceracion: Se verifica la ausencia de contaminacion visible y se registran los

resultados.
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- Oreo de medias canales: Se monitorea la temperatura interna de las canales para
asegurar la refrigeracion adecuada.
1.6.3 Puntos de control (PC)

- Insensibilizacion: Se verifica la aplicacion correcta del método de aturdimiento y se
registra el tiempo entre aturdimiento y sangrado.

- Corte de cabeza y patas delanteras: Se asegura la separacion completa de la cabeza
y las patas delanteras.

- Desollado de patas delanteras y cuarto trasero: Se verifica la ausencia de
contaminacion durante el desollado.

- Lavado de medias canales: Se verifica la ausencia de residuos visibles en las medias
canales.

- Inspeccidn de canal y visceras: Se registra el resultado de la inspeccion veterinaria.

- Lavado de visceras blancas: Se verifica la ausencia de materia fecal en las visceras

lavadas.

1.7  Procedimiento faenado de emergencia de ganado
1.7.1 Supervision del desembarco

- El personal responsable supervisa el desembarco de los animales.

- Los animales con problemas son trasladados a cuarentena para inspeccion ante
mortem.

- Los animales que mueren accidentalmente durante el transporte se llevan al area de
izado para faenado inmediato.
1.7.2 Inspeccion ante mortem

- Los animales con afecciones o traumatismos graves se separan para faenado inmediato

o al dia siguiente.
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- El sacrificio de emergencia debe ser rapido, seguro y humanitario.

- Los animales faenados de emergencia se registran en el formato
1.7.3 Inspeccion post mortem

- Las medias canales y visceras se someten a una inspeccion minuciosa.

- El responsable de la linea de bovinos decide si se procede al decomiso o
almacenamiento temporal.

- Las canales y visceras no aptas para el consumo humano se decomisan y
desnaturalizan.
1.7.4 Desnaturalizacion

- Las canales y visceras decomisadas se desnaturalizan con aceite usado o cloro.

- Se almacenan temporalmente para su posterior disposicion en el botadero municipal.

1.8  Procedimiento inspeccion post mortem de ganado
1.8.1 Principios generales

- Oportunidad: La IPM debe realizarse lo antes posible tras el faenado para evitar que
las lesiones se desvanezcan o se intensifiquen.

- Identificacion: Se debe mantener la correlacion entre las canales y sus visceras para
una evaluacion precisa.

- Retencidn y etiquetado: Las partes con lesiones, condiciones no aptas o adulteracion
deben ser retenidas y etiquetadas adecuadamente.

- Marcado: Las canales aprobadas deben marcarse claramente con sellos de inspeccion
veterinaria visibles.

- Eliminacion de partes no aptas: Las partes no aptas para el consumo humano deben

eliminarse y marcarse como tales.
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- Evaluacion de lesiones: La gravedad de las lesiones determinard la accion
correspondiente, desde el rechazo parcial hasta la eliminacion total.

- Fundamento cientifico: La IPM debe basarse en evidencia cientifica y conocimiento
técnico para la evaluacion de lesiones patologicas.

- Enfoque integral: Se debe considerar la inspeccion ante mortem junto con los
hallazgos de la IPM para un diagndstico final preciso.
1.8.2 Procedimiento de inspeccidn

- Inspeccién visual general: Examinar la canal, visceras y sangre en busca de
hematomas, edema, artritis, anomalias en el peritoneo y pleura, e hinchazon.

- Inspeccién por 6rganos

Pulmones y traquea: Si se destinan al consumo humano, realizar incisiones y abrir los

nodulos linfaticos.

Corazén y pericardio: Inspeccion visual y corte longitudinal del corazon para exponer

las camaras ventriculares.

Higado: Inspeccion visual, palpacion y examen de los nodulos linfaticos hepaticos y

pancreaticos.

- Otros Organos: Inspeccionar sistematicamente el resto de los érganos y nddulos
linfaticos relevantes, siguiendo las técnicas adecuadas de observacion, incision, palpacion y

olfato.

1.9  Procedimiento prevencion de contaminacion cruzada
Los materiales y utensilios de limpieza son mantenidos cercanos a los diferentes puestos
de trabajo del area de faenado, en sitios especificos y ordenados para evitar la excesiva

circulacién y contaminacion.
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El personal estd dotado de uniformes en nimero suficiente, que permita su lavado y
recambio diario, para asegurar que estos no causen contaminacion. Antes del ingreso a la planta
el personal debe desinfectar sus botas en los pediluvios ubicados en la parte exterior, sus manos
deben ser lavadas y desinfectadas antes de la manipulacion de alimentos.

El personal debe lavar y desinfectar sus manos segun lo mencionado en el
CMR.BPM.FB.P12. Procedimiento de control de la higiene y salud del personal.

El operario no puede circular sin previa autorizacion por otras areas a las que no haya
sido asignado, para evitar el flujo de personal de un area limpia a una sucia o viceversa. El
personal de mantenimiento si tiene que ingresar al area de proceso a realizar una orden de
trabajo urgente, debe tener claro el nimero de herramientas que lleva, verificar después de haber
culminado su tarea que no exista ningun tipo de piezas o herramientas y comunicar a un
supervisor para la liberacion de dicho equipo o maquinaria.

El personal no puede utilizar utensilios de limpieza en otras areas. El personal debera
limpiar la maquina, equipos y utensilios que se encuentra en contacto directo con el alimento
cada vez que termine de utilizarla o se cambie de actividad, también llevar a cabo la limpieza
de las distintas areas de acuerdo al CMR.BPM.FB.PO7 Procedimiento de limpieza y

desinfeccion de Instalaciones.

1.10 Procedimiento de limpieza y desinfeccion de instalaciones

Se deben retirar manualmente los residuos organicos (sangre, pelos, cebo, piel), polvo
y cualquier otra suciedad presente en el piso y paredes, utilizando escobas o herramientas
adecuadas. Humedecer abundantemente con agua potable el area a limpiar, incluyendo paredes
y pisos. Desprender la suciedad adherida a las paredes con ayuda de espatulas o herramientas
similares. Retirar los solidos y desechos de rejillas y tapaderas de drenaje utilizando guantes

adecuados. Depositarlos en recipientes especificos para su posterior eliminacion. Preparar la
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solucion de detergente siguiendo las instrucciones del fabricante y considerando el area a
limpiar.

Utilizar mangueras para realizar un prelavado de pisos y paredes con agua a baja presion
0 presion de red, dirigiendo el chorro de arriba hacia abajo. Recoger y eliminar adecuadamente
todos los desechos desprendidos durante el prelavado.

Aplicar la solucion de detergente sobre las paredes con escobas o cepillos, frotando
vigorosamente de arriba hacia abajo para eliminar toda la suciedad posible. Distribuir la
solucion de detergente sobre el piso utilizando una escoba. Cepillar desde el borde de las
paredes hacia los drenajes para desprender la suciedad. Dejar actuar la solucion de detergente
durante un periodo de 5 a 10 minutos para garantizar su efectividad. Enjuagar abundantemente
las superficies con agua limpia para eliminar completamente la solucion de detergente.

Revisar visualmente las paredes y pisos para verificar la eliminacion total de suciedad.
En caso de persistir residuos, repetir las operaciones de limpieza. Asegurarse de que la
superficie se encuentre completamente limpia antes de proceder a la desinfeccion. Preparar la
solucion desinfectante siguiendo las instrucciones del fabricante y considerando el area a
desinfectar.

Distribuir la solucion desinfectante sobre la superficie de manera uniforme, cubriendo
todas las areas. Dejar actuar la solucion desinfectante durante un minimo de 10 minutos para
garantizar la eliminacion de microorganismos. Evitar la formacion de charcos o agua estancada
en los pisos. Inspeccionar visualmente las paredes y pisos para verificar la aplicacion completa
del desinfectante. En caso de areas sin cobertura, repetir la aplicacion. Completar el formato
CMR.BPM.FB.P07.F01 Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Areas Internas
para documentar los resultados de las actividades de limpieza y desinfeccion.

Eliminar manualmente la materia fecal de pisos, paredes y barandas metalicas, si aplica.

Retirar sogas u otros materiales utilizados para la sujecion de animales en los corrales. Barrer
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y recolectar en seco los desechos organicos con ayuda de raspadores, escobas, palas y
carretillas. Transportar la materia fecal recolectada al area de almacenamiento temporal de
estiércol para su posterior comercializacion. Cepillar interna y externamente los bebederos.

Enjuagar los bebederos y pisos de los corrales con agua potable utilizando mangueras.

1.11 Procedimiento de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios

El personal de limpieza es responsable de la ejecucion diaria de este procedimiento. El
supervisor de limpieza es responsable de la supervision del personal y la verificacion del
cumplimiento del procedimiento. La gerencia es responsable de proporcionar los recursos y la

capacitacion necesarios para la implementacion efectiva de este procedimiento.

1.11.1 Materiales y Equipos

- Cepillo de mano de cerdas plasticas

- Detergente de uso alimentario

- Hipoclorito de sodio (lejia comercial)

- Recipientes

- Agua potable

- Manguera con pistola de presién

- Pafios de microfibra

- Guantes de goma

- Gafas protectoras

- Mascarilla

Leer y comprender las instrucciones de seguridad de los productos quimicos utilizados
antes de su uso. Usar guantes de goma, gafas protectoras y mascarilla durante la manipulacion

de productos quimicos. No mezclar lejia con otros productos quimicos. Mantener los productos
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quimicos fuera del alcance de los nifios. Ventilar adecuadamente el area de trabajo durante la
aplicacion de productos quimicos.

Retirar todos los objetos y utensilios de las superficies de los equipos y mobiliario.
Cubrir las areas circundantes que no se van a limpiar para protegerlas de salpicaduras. Enjuagar
las superficies con agua potable a presion para eliminar la suciedad suelta.

Diluir el detergente en agua segun las instrucciones del fabricante. Aplicar la solucién
detergente sobre las superficies con un pafo de microfibra 0 una esponja. Frotar todas las
superficies con un cepillo de mano de cerdas plasticas para eliminar la suciedad adherida.
Permitir que la solucion detergente actue sobre las superficies durante 5 a 10 minutos. Enjuagar
las superficies con agua potable a presion para eliminar completamente la solucion detergente.

Secar las superficies con un pafio de microfibra limpio para evitar manchas de agua.

Preparar la solucion desinfectante con hipoclorito de sodio (lejia comercial) segun las
recomendaciones del fabricante. Aplicar la solucion desinfectante sobre todas las superficies de
los equipos y mobiliario con un pafio de microfibra o una esponja. Permitir que la solucion
desinfectante actle sobre las superficies durante 15 minutos. Enjuagar las superficies con agua
potable a presidn para eliminar completamente la solucion desinfectante. Secar las superficies
con un pafo de microfibra limpio para evitar manchas de agua.

Inspeccionar visualmente todas las superficies de los equipos y mobiliario para
asegurarse de que no queden residuos de suciedad o solucion desinfectante. En caso de observar
alguna superficie que no haya sido desinfectada correctamente, repetir el proceso de
desinfeccion. Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Equipos y Mobiliario,

registrando la fecha, hora, responsable y observaciones del proceso de limpieza y desinfeccion.

1.12 Procedimiento mantenimiento de las instalaciones
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Este procedimiento aplica a todos los trabajadores que laboran en el proceso de faenado
de bovinos y a la jefatura del departamento de mantenimiento.

Detectar y comunicar oportunamente las fallas en la infraestructura a su supervisor
inmediato. Recibir las notificaciones de fallas, completar el formato Solicitud de
Mantenimiento de Instalaciones y remitirla a la jefatura de mantenimiento. Asignar personal
calificado para la ejecucion de las tareas de mantenimiento correctivo, supervisar el proceso y
elaborar el Plan de Mantenimiento de Instalaciones cuando sea necesario. Realizar las tareas de
mantenimiento correctivo de acuerdo a lo indicado en la solicitud, utilizando los equipos de
proteccion personal adecuados. Informar al jefe de mantenimiento si la falla excede su
capacidad de resolucion.

Cualquier trabajador que observe una falla en la infraestructura, como lamparas
fundidas, fugas de agua, goteras, deterioro de la pintura, etc., debe reportarla de inmediato a su
supervisor inmediato. El supervisor inmediato debe registrar la falla en el formato Solicitud de
Mantenimiento de Instalaciones, incluyendo la descripcion detallada del problema, la ubicacion
y la fecha. El supervisor remite la solicitud de mantenimiento completa al jefe de
mantenimiento.

El jefe de mantenimiento asigna personal calificado para atender la solicitud de
mantenimiento, considerando la gravedad y complejidad de la falla. ElI personal de
mantenimiento debe realizar las tareas de reparacion utilizando los equipos de proteccién
personal adecuados Yy siguiendo las normas de seguridad establecidas. Una vez finalizada la
reparacion, el personal de mantenimiento debe verificar que la falla haya sido corregida
correctamente.

Si durante la ejecucion de las tareas de mantenimiento, el personal detecta que la falla
requiere mayor complejidad o recursos para su reparacion, debe informar de inmediato al jefe

de mantenimiento. El jefe de mantenimiento elaborard el Plan de Mantenimiento de
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Instalaciones, detallando el alcance de la reparacion, los recursos necesarios y el cronograma
de ejecucion. Las tareas de mantenimiento mayor se planificaran para realizarse de manera
trimestral, suspendiendo temporalmente las labores de sacrificio y faenado en toda la planta.
El jefe de mantenimiento inspecciona el area reparada para verificar que la falla haya
sido corregida de manera satisfactoria. En caso de que la reparacion no cumpla con los
estandares de calidad, el personal a cargo de la linea de bovinos debe solicitar al jefe de

mantenimiento que se realice la correccion nuevamente.

1.13  Procedimiento mantenimiento y calibracion de maquinas y equipos

El operario que esté utilizando la maquina o equipo debe notificar de inmediato al
personal de mantenimiento cualquier indicio de mal funcionamiento o desperfecto. La
notificacion se realizard utilizando el formato Solicitud de Mantenimiento de Maquinas y
Equipos.

Un técnico de mantenimiento cualificado inspeccionara la maquina o equipo para
determinar la gravedad de la falla. Se evaluara si la maquina o equipo puede seguir operando o
si es necesario suspender su funcionamiento para una reparacion inmediata.

Si la reparacidén no requiere un desmantelamiento total, se procedera a arreglar la
maquina o equipo en el mismo lugar donde se encuentra. En caso de averias considerables, el
jefe de mantenimiento notificara al responsable de linea y a la Administracion del Camal. Se
suspenderan temporalmente las actividades de sacrificio y faenado. Se retirara el equipo o
maquina averiado y se trasladara al taller de mantenimiento.

Se seguiran las instrucciones del plan para desarmar la maquina o equipo y retirar el
elemento averiado. Si hay repuestos disponibles, se realizard el cambio de inmediato. De lo
contrario, se solicitara el pedido de las piezas necesarias. Si la maquina requiere lubricacion, se

utilizara un producto de grado alimenticio.
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Una vez finalizada la reparacion correctiva, se verificara el correcto funcionamiento del
equipo o0 maquina. Si se comprueba su correcto funcionamiento, se procedera a trasladarlo a la
planta para su montaje. La maquina o equipo reparado se limpiard y desinfectara (si es
necesario) antes de colocarlo en su lugar correspondiente y ponerlo en marcha. registro de
mantenimiento de maquinas y equipos para documentar las acciones realizadas, el equipo
reparado, el personal involucrado, el uso o no de repuestos y la fecha del proximo
mantenimiento preventivo. La calibracion de mandmetros, termometros u otros equipos se
realizara a través de laboratorios externos acreditados.

El responsable de calibracion establecera contacto con el laboratorio externo para
programar las calibraciones en las fechas establecidas. Elaborara instrucciones de calibracion
detallando el procedimiento, el error maximo permitido y la incertidumbre para cada equipo.
Se asegurara de que los equipos reciban el mantenimiento adecuado para garantizar su precision
y adecuacion al uso. Se actualizara la etiqueta de estado de calibracidn del equipo y se registrara

la tarea en el registro de calibracion de maquinas y equipos.

1.14 Procedimiento capacitacion del personal

Se revisaran las descripciones de puestos de trabajo para identificar las competencias
requeridas. Se realizaran encuestas y entrevistas al personal para conocer sus necesidades de
capacitacion. Se analizaran los indicadores de desempefio del personal para identificar brechas
de conocimiento o habilidades. Se observara el desempefio laboral del personal para identificar
areas de mejora.

La informacion recopilada se analizara para identificar las necesidades de capacitacion
mas comunes Y prioritarias. Se clasificaran las necesidades de capacitacion por tipo (técnicas,

conductuales, etc.) y por nivel (bésico, intermedio, avanzado).
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La deteccion de necesidades de capacitacion se realizara de forma periddica, al menos
una vez al afio. Sin embargo, se podran realizar detecciones adicionales si se identifican nuevas
necesidades o si se producen cambios significativos en las actividades o los perfiles de

competencias del personal.



Anexo 2: Formatos.

Matadero Municipal de Chota

Formato registro de ingreso de transporte con ganado

81

Fecha

Nombre
conductor/introductor

Tipo de
transporte

Placa

Guia de
movilizacién

No. ganado
bovino

Hora

Desinfeccion de

vehiculo

Ingreso

Salida

SI

NO

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de ingreso a corrales de ganado

82

Fecha

Nombre y
apellidos del
propietario

Guia de
movilizacién

Marca

Hora de
llegada

N° Animales

Macho

Hembra

Total de
animales

Categoria
limpieza
bovinos

Responsable de
corrales

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de hallazgos ante-mortem en ganado — punto critico de CONTROL No. 1 (PCC 1)

Hora

Marca

No. de
Corral

Macho

Hembra

Anormalidad presentada en

bovinos

S| s c
N
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Medida correctiva
adoptada

Categoria de limpieza
de animal

Observaciones

83

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de monitoreo de evisceracion en ganado—punto de control critico No. 2 (PCC 2)

Fecha N° No. de No. Canales DESVIaCIén Ilmlte Medldda CorgeCtlva Responsable Observacu)nes
' Canales afectadas critico adoptada

*Limite Critico: Cero contaminaciones visibles por materia fecal en la superficie de las canales

Jefe de Produccién



Formato registro de monitoreo de lavado de canales

Matadero Municipal de Chota

85

Fecha

Hora

Marca decanal

Presion de lavado (psi)

Puesto 1

Puesto 2

Medida correctiva
adoptada

Responsable
monitoreo

Observaciones

*Presion de agua (mandmetro) para lavado de canal 100 a 350 PSI

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de lavado de visceras blancas

. . . Presencia de materia ; :
Viscera a inspeccionar focal* Medida correctiva _
Fecha Hora eca adoptada (en caso de Responsable Observaciones

Panza Intestino Librillo Si No presencia demateria fecal)

Negativa presencia de materia fecal en panzas, tripas y librillos.

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de temperatura de enfriamiento de medias canales bovinas — punto critico de control no. 3 (PCC 3)

87

Fecha

Hora

Marca
media
canal

Medicion temperatura

(°C

Media Canal

Cuarto de
oreo

Desviacion limite
critico

Medida correctiva
adoptada

Responsable
monitoreo

Observaciones

*Limite Critico: Temperatura interna de canal no mayor a 4°C en 12 horas almacenamiento. Temperatura Cuarto de oreo: < 10°C.

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota

Formato registro de faenado de emergencia de ganado

88

MVZ: Fecha:
Hora de llegada: Marca: Macho: Hembra:
Razon de faenado de emergencia:

Faenado del animal Inmediato Aplazado

Observaciones:

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de inspeccién post-mortem

89

Marca

Macho

Hembra

Distomatosis

Neumonia

Parasitosis

Mastitis (hembras)

Otras patologias

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota

Formato registro de desnaturalizacion de canales y visceras decomisadas

90

MVZ: Fecha:
Marca bovino: Macho Hembra No. Guia de movilizacion
Decomiso
Canal Razén:
Visceras

Cantidad de producto decomisado (kg):

Desnaturalizacion

Producto utilizado para desnaturalizacion:

Cantidad (litros):

Disposicion final:

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota

Formato registro de control de la higiene del personal

91

Fecha

Nombre y apellidos

Puesto

ITEMS
) Presentacion
Ropa de Objetos personal
trabajo personales (sin barba casohombres,

(cofia, botas, mandil,
tapabocas,guantes)

(sin joyas, aretes,
cadenas, teléfonocelular)

magquillaje casomujeres,
ufias cortas)

Cumple [No cumple

Cumple [No cumple

Cumple [No cumple

Responsablede
control

Observaciones

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de lavado de manos del personal

92

Fecha

Nombre y apellidos

Puesto

Lavado de manos

Antes de jornada laboral

Después de jornada laboral

Hora de
control

Cumple

No
cumple

Hora de
control

Cumple

No
cumple

Responsablede
control

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de limpieza y desinfeccion de areas internas

93

Fecha

Area

item

Limpieza

Desinfeccion

Herramienta
utilizada

Cumple

No cumple

Desinfectante
utilizado

Dosis

Cumple

No cumple

Responsable

Observaciones

*Cumple: Cuando en las superficies de las paredes y piso del area no se observan residuos de suciedad y haya sido aplicada correctamente la
solucion desinfectante.
*No cumple: Cuando en las superficies de las paredes y pisos del area se observan residuos de suciedad y donde no haya sido correctamente

aplicada la solucién desinfectante.

Jefe de Produccién
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Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de limpieza y desinfeccion de areas externas

. Limpieza Desinfeccion
Area Herramienta Cumple [No cumple Desmf_ectante Dosis Cumple |No cumple Responsable Observaciones
utilizada utilizado
1
2
3
4
Corrales 5
(incluidos bebederos)
6
7
8
Plaza
Pasillos
Rampa desembarque
Manga de conduccién

*Cumple: Cuando en las superficies de las paredes y piso de area externa no se observan residuos de suciedad y haya sido aplicada correctamente
la solucion desinfectante.

*No cumple: Cuando en las superficies de las paredes y pisos de area externa se observan residuos de suciedad y donde no haya sido
correctamente aplicada la solucion desinfectante.

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota

Plan de limpieza y desinfeccidn de instalaciones

Area

item

Frecuencia

Materiales

Limpieza

i

s

[

P

Otro*

Seca

Humeda

Desinfeccion

Dosificacion
desinfectante

Registro
asociado

Observaciones

*Hidrolavadora

Jefe de Produccién




Matadero Municipal de Chota

Formato registro de control pre y post operacional de limpieza y desinfeccion de instalaciones

Fecha

Area

Control pre operacional

Control post operacional

Hora de
control

L+d correcto

Si No

Desviacion

Medida
correctiva
adoptada

Hora de
control

L+d correcto

Si

No

Desviacion

Medida
correctiva
adoptada

Responsable
monitoreo

Observaciones

Jefe de Produccién
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Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de limpieza y desinfeccion de equipos y mobiliario

Limpieza Desinfeccidn
Fecha Equipo/ Herramienta Desinfectante Responsable Observaciones
mobiliario utilizada Cumple | No cumple Utilizado Cumple [Nocumple control

*Cumple: Cuando en las superficies de los equipos no se observan residuos de suciedad y haya sido aplicada correctamente la solucion
desinfectante.

*No cumple: Cuando en las superficies de los equipos se observan residuos de suciedad y donde no haya sido correctamente aplicada la solucion
desinfectante

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de limpieza y desinfeccion de utensilios

98

Fecha

Responsablede
utensilio

Tipo de
utensilio

Limpieza

Desinfeccién

Herramienta
utilizada

Cumple

No cumple

Desinfectante
utilizado

Cumple

No cumple

Responsable
control

Observaciones

*Cumple: Cuando en las superficies de los utensilios no se observan residuos de suciedad y haya sido aplicada correctamente la solucion

desinfectante.

*No cumple: Cuando en las superficies de los utensilios se observan residuos de suciedad y donde no haya sido correctamente aplicada la
solucion desinfectante.

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato plan de mantenimiento de instalaciones

99

Area Elemento de Accibn de Cronograma RECUISOS Responsable Responsable Observaciones
instalaciones mantenimiento Mesl | Mes2 | Mes3 ejecucion supervision
*Simbologia: L = Limpieza; R = Reparacion; | = Inspeccion; C = Cambio

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato solicitud de mantenimiento de instalaciones

100

Dirigido a:

Solicitante:

Fecha:

Area que presenta problema:

Descripcion del problema en instalaciones:

Observaciones:

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de mantenimiento de las instalaciones

101

Registro no:

Mantenimiento

Preventivo:

Correctivo:

Area:

Fecha:

Responsable de mantenimiento:

Descripcion de problema en instalaciones:

Descripcion de mantenimiento realizado en instalaciones:

REPUESTOS UTILIZADOS:
(en caso de emplearse)

OBSERVACIONES:

Fecha proximo mantenimiento:

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de temperatura y humedad relativa de instalaciones

102

Fecha

Area

Hora

Temperatura (°c)

Humedad relativa (%)

Responsable medicién

Mafana

Tarde

Mafana

Tarde

Mafana

Tarde

Mafana

Firma

Tarde

Firma

Nota. Rango de Temperatura Ambiente planta faenado: 20°C +/-5 - Temperatura Cuarto de Oreo: <10°C - Rango de Humedad Relativa: 85% +/-

5

Jefe de Produccion



Formato solicitud de mantenimiento de maquinas y equipos

Matadero Municipal de Chota

103

Dirigido a:

Solicitante:

Fecha:

Maquina/ equipo que presenta problema:

Descripcion del problema en la maquina y/o equipo:

Observaciones:

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de mantenimiento de maquinas y equipos

104

Responsable de mantenimiento:

Proceso:

Fecha:

Maquina/equipo:

Cddigo / no. Placa:

Mantenimiento

Preventivo

Correctivo

ipo de averia

Mecéanico

Eléctrico

Electrénico

Otro

Descripcion de problema en maquina y/o equipo:

Descripcion actividad de mantenimiento realizado:

Descripcion de repuestos utilizados

(en caso de emplearse)

Observaciones:

Fecha préximo mantenimiento:

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota

105

Empresa encargadade
calibracion:

Responsable:

Formato registro de calibracion de maquinas y equipos

Equipo / maquina

No. Placa/ cédigo

Marca

Parametro que se calibra

Rango de uso

Incertidumbre

Observaciones:

Certificado de calibracion

Si

No

Fecha de proxima calibracion maquina y/o equipo

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de deteccion de necesidades de capacitacion

106

Nombre:

Puesto:

Educaciénbasica Bachillerato

Nivel de instruccion:

Superior

Fecha:

El presente estudio tiene como finalidad conocer su opinidn respecto a las necesidades de formacion en su area de trabajo. La precision de sus
respuestas sera degran ayuda para elaborar el Plan Institucional de Capacitacion, de tal manera que garantizara el desarrollo de sus competencias.

Funciones )éllcj)eactlwdades Temas de capacitacion que Prioridad Fecha tentativa
Desempefia recomienda Conveniente Necesario Indispensable

Jefe de Produccién




Matadero Municipal de Chota
Formato registro de asistencia a capacitacion

107

Tema:

Nombre instructor:

Fech Hora inicio
echa: -
Hora fin:
No. Nombre y apellido Cédula Area Firma

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de entrega de elementos de proteccion personal

108

Elementos de proteccion personal e.p.p.

8
. Puesto de O ._ = Firma .
Fecha Nombres y apellidos Proceso . > | E ® T L Observaciones
trabajo w2 al&s |3 s8g 55 recepcion
S5 34 =| E|8 |8 T2 388 §¢
95 29 S| S|y |39 89 &8
2283 8| |3 S% 5|8§ 598279
Ow md = O|lO0god Oo|l=>=g O0da g

*Utilizar EPPs durante la jornada de trabajo en las areas cuya obligatoriedad de uso se encuentra sefializado.

*Solicitar un nuevo equipo en caso de pérdida o deterioro del mismo.

Jefe de Produccién
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Matadero Municipal de Chota
Formato registro de enfermedades y accidentes del personal

Fecha:

Nombres y apellidos: Genero: M F Edad:

Puesto de trabajo:

En caso de enfermedad

Padecimiento:

Diagnostico:

Tratamiento:

Medico responsable:

En caso de accidente

Descripcion del accidente: Primeros auxilios Si No
Traslado centro de salud Si No

Diagnostico:

MEDICO

RESPONSABLE:

OBSERVACIONES:

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota

Formato registro de entrega — retiro de ropa de trabajo de lavanderia

110

Fecha

Nombres y apellidos

Puesto de
trabajo

Ropa de
trabajo
entregada

Hora
entrega

Firma

Hora
retiro

Firma

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de ingreso — salida de visitantes

111

Fecha

Nombres y apellidos

Empresa y/o
organizacion

Motivo de
visita

Hora

Entrada

Salida

Firma

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de limpieza y desinfeccion de cisternas

112

Fecha

Responsable

Limpieza

Desinfeccion

Herramienta
Utilizada

Cumple

No
Cumple

Desinfectante
Utilizado

Dosis

Cumple

No
Cumple

Fecha
proximal+d

Observaciones

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control de cloro residual y pH de agua potable

113

Fecha

Hora

Punto de muestra

Parametro

pH

Cloro
residual

Responsable

Observaciones

*Cantidad de cloro residual (entre 0,3 a 2 mg de cloro / 1 litro de agua) y el pH (rango apropiado 6,5 a 9)

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de inventario de productos quimicos

114

No.

Producto quimico

Sistema hmis

Peligrofisico

Cantidad

(litros o galones)

Proteccion
personal

Area de
empleo

Fecha
almacenamiento en
bodega

Observaciones

Jefe de Produccion



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de almacenamiento temporal de envases vacios de productos quimicos

115

Fecha

Producto quimico

Tipo de material de envase

Metal

Plastico

Otro

Punto de
recoleccion
Envases

Cantidadde
Envases

Observaciones

Jefe de Produccién



Matadero Municipal de Chota
Formato registro de disposicion de desechos sélidos comunes

Tipo de desecho solido

Fecha
No Especial
Reciclable P

Area de generacion

Disposicion
Correcta

Si

NO

Responsable

Observaciones

Jefe de Produccion




Matadero Municipal de Chota
Formato registro control y monitoreo de estaciones rodenticidas

Estaciones rodenticidas

Fecha inspeccion Estado de trampa Responsable

Codigo de Ubicacion de — .
g_ , ., Cebo utilizado Reemplazo No. Roedores monitoreo
estacion estacion Estado cebo -
Si No muertos

Observaciones

Jefe de Produccion




Matadero Municipal de Chota
Formato registro de control y monitoreo de estaciones contra insectos

Tipo de insecto Estado de lamparauvy | Reemplazo

. . ) . . . Responsable
Fecha inspeccion Area de inspeccidn lamina de captura - .
Volador Rastrero Si No monitoreo

Observaciones

Jefe de Produccién




Matadero Municipal de Chota

Formato registro de fumigacion para control de plagas

Fecha

Plaga a
controlar

Preparacion

Producto
Utilizado

Dosificacion
Producto

Método de
aplicacion

Area de aplicacion

Fecha
proxima
fumigacidn

Responsable
monitoreo

Observaciones

Jefe de Produccion




Matadero Municipal de Chota
Formato informe de no conformidad

1. Descripcion de la no conformidad:

Fecha de deteccion:

Nombre y apellido:

2. Causa de origen de la no conformidad:

Da lugar a acciones: Preventivas Correctivas

Oportunidadde
mejora

3. Accion(es) propuesta(s):

Responsable de la
Ejecucion:

Fecha de ejecucion:

Fecha de verificacion de cumplimiento:

4. Seguimiento y cierre:

Fecha de cierre

Observaciones:

Jefe de Produccion




Matadero Municipal de Chota
Formato plan de accion para manejo de no conformidades

No conformidad
detectada

Tipo de
accion

Responsable

Fecha de
planeacion

Fecha de
realizacion

Seguimiento

Observaciones

Jefe de Produccion




Matadero Municipal de Chota
Formato listado maestro de documentos

Cadigo del
Documento

Titulo

Tipo de
Documento

Revision
Vigente

Fecha
Edicién

Departamento que
Maneja el documento

Jefe de Produccion




Matadero Municipal de Chota
Formato listado de documentos externos

123

Nombre/titulo del documentoexterno

Ao / edicion

Responsable del
documento externo

Area / proceso

Jefe de Produccion
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Check list detallado y aplicado en el Camal Municipal de Chota, respecto a las Buenas
Practicas de Faenado y Cumplimiento del D.S. N° 015-2012-AG.

N° | Pregunta E1|E2 |E3|E4|E5|E6|E7|E8|E9|EL0| Total

A. RECEPCION Y DESCARGA DE

ANIMALES:
¢Se verifica la documentacion sanitaria de los

1 | animales (guia de remision, certificado 211122111111 13
sanitario)?
¢ Se observa el estado general de los animales

2 (condicion corporal, signos de enfermedad)? 2122122121211/ 2 18
¢ Se descargan los animales con cuidado y sin

3 estrés, evitando golpes o caidas? 2122|222 |2)2]|2)|2 20
¢Se cumple con el tiempo de descanso adecuado

4 (12 horas) antes del faenado? yplj1y2p1p1p2p2p1)1 13

5 ¢ Se dispone de corrales de recepcién con espacio ol2l1l2121112121111 16

suficiente, sombra y agua potable?
B, ANTESALAY SACRIFICIO
¢Se realiza la inspeccién ante mortem por un

6 | médico veterinario oficial? 2121121211122 ]1]1 16
7 | Sonosde enformenado ey | [2]1]1|1)1l2]1]1]2)2| 14
8 | Siciont y minmizando el sufimienoanimay | 2 | 2 | 1] 2|2 |1]2]2|1) 1] 16
9 | decuaco (método mecinicao elécincoyr | 2| 2| 1] 2|2 [1]2|2]1]1] 16
10 ¢Se realiza el sangrado completo del animal para slol1laloal1l2lol1 1 16

evitar la contaminacion de la carne?
C. DESOLLADO, EVISCERADO Y LAVADO:
¢ Se realiza el desollado y eviscerado de forma

11 | higiénica, evitando la contaminacion de la 212111212122 |1]1 16
carne?
12 ¢Se retiran todas las visceras y érganos internos ol1l1l2l1l1l2l11111 13

de forma completa y segura?

¢Se realiza el lavado del canal con agua potable
a presion?

¢ Se verifica la ausencia de contaminantes (pelos,
tierra, estiércol) en el canal?

D. INSPECCION POST MORTEM:
¢Se realiza una inspeccioén post mortem

13

14

o completa por un médico veterinario oficial? 1101171111711 1 10
16 | Faitos on ol canal y ogamos memos? | 2| 2| 2|2 |2|2|2|2|2|2 ]| 2
17 g?:stﬁgligarzlégstras para analisis de laboratorio slolalalalelalale] 1 16
18 ¢ Se clasifica la carne de acuerdo a su calidad e sloalalalalalalalo 5 20

inocuidad?
E. DESPIECE Y ENVASADO:
¢ Se realiza el despiece de la carne en un

19 ambiente limpio y desinfectado? Ly 1yl iyl 10
¢Se utilizan cuchillos y herramientas de corte

20 higiénicos y bien afilados? 2121112121 721211 )1 16
¢Se manipulan las piezas de carne con cuidado y

21 utilizando las medidas de higiene adecuadas? y2j1p1p2p1p1p2p1]1 13
¢ Se envasa la carne en materiales de grado

22 | alimenticio y con la informacion de rotulado 1111|111 (1)1]1 10

correcta?
F. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:




23

¢Se almacena la carne a una temperatura
adecuada (entre 0°C y 4°C)?

125

10

24

¢Se utiliza un sistema de control de temperatura
en las camaras de almacenamiento?

10

25

¢Se transporta la carne en vehiculos refrigerados
y en condiciones higiénicas?

10

26

¢Se cumple con la cadena de frio durante el
almacenamiento y transporte?

13

G. HIGIENE Y SANEAMIENTO:

27

¢ Se realiza la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones de forma regular?

10

28

¢ Se dispone de un programa de limpieza y
desinfeccion documentado?

14

29

¢Se utiliza agua potable para la limpieza de las
instalaciones y equipos?

16

30

¢ Se controla el uso de plaguicidas y otros
productos quimicos en las instalaciones?

13

H. CAPACITACION Y SEGURIDAD:

31

¢El personal del matadero esta capacitado en
buenas préacticas de faenado?

15

32

¢ Se utiliza el equipo de proteccion personal
adecuado (EPP) durante el faenado?

14

33

¢Se cumplen las normas de seguridad y salud
laboral en el matadero?

13

34

¢Se cuenta con un plan de emergencia en caso de
accidentes?

10

I. DOCUMENTACION Y REGISTROS:

35

¢Se lleva un registro de las actividades de
faenado y sacrificio?

10

36

¢Se archivan los documentos sanitarios de los
animales y de la carne?

13

37

¢Se realiza un seguimiento de la trazabilidad de
la carne?

13

38

¢Se cuenta con un sistema de control de calidad
para el faenado?

13

J. CUMPLIMIENTO DEL D.S. N° 015-2012-AG:

39

¢Se cumple con todas las disposiciones del
Decreto Supremo N° 015-2012-AG

14




CHECK LIST DETALLADO CON

CHECK LIST DETALLADO CON PREGUNTAS SOBRE BUENAS
PRACTICAS DE FAENADO Y CUMPLIMIENTO DEL D.S. N° 0125-2012-AG.
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N° | Pregunta

Si

No

A. RECEPCION Y DESCARGA DE ANIMALES:

¢Se verifica la documentacion sanitaria de los animales (guia de remision, certificado sanitario)?

¢Se observa el estado general de los animales (condicion corporal, signos de enfermedad)?

¢ Se descargan los animales con cuidado y sin estrés, evitando golpes o caidas?

¢Se cumple con el tiempo de descanso adecuado (12 horas) antes del faenado?

¢Se dispone de corrales de recepcidn con espacio suficiente, sombra y agua potable?

1
2
3
4
5
B

, ANTESALA Y SACRIFICIO

¢Se realiza la inspeccion ante mortem por un médico veterinario oficial?

¢ Se verifica que los animales no presenten signos de enfermedad o estrés?

¢ Se realiza el sacrificio de forma rapida, eficiente y minimizando el sufrimiento animal?

6
7
8
9

¢Se utiliza un método de insensibilizacion adecuado (método mecéanico o eléctrico)?

10

¢ Se realiza el sangrado completo del animal para evitar la contaminacion de la carne?

C. DESOLLADO, EVISCERADO Y LAVADO:

11 | ;Se realiza el desollado y eviscerado de forma higiénica, evitando la contaminacion de la carne?
12 | ;Se retiran todas las visceras y 6rganos internos de forma completa y segura?

13 | ;Se realiza el lavado del canal con agua potable a presion?

14 | ;Se verifica la ausencia de contaminantes (pelos, tierra, estiércol) en el canal?

D. INSPECCION POST MORTEM:

15 | ¢Se realiza una inspeccion post mortem completa por un médico veterinario oficial?

16 | ¢ Se verifica la presencia de enfermedades o paréasitos en el canal y 6érganos internos?

17 | ;Se toman muestras para analisis de laboratorio si es necesario?

18 | ¢Se clasifica la carne de acuerdo a su calidad e inocuidad?

E. DESPIECE Y ENVASADO:

19

¢Se realiza el despiece de la carne en un ambiente limpio y desinfectado?

20

¢Se utilizan cuchillos y herramientas de corte higiénicos y bien afilados?

21

¢Se manipulan las piezas de carne con cuidado y utilizando las medidas de higiene adecuadas?

22

¢Se envasa la carne en materiales de grado alimenticio y con la informacion de rotulado correcta?

F. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE:

23

¢Se almacena la carne a una temperatura adecuada (entre 0°C y 4°C)?

24

¢Se utiliza un sistema de control de temperatura en las cdmaras de almacenamiento?

25

¢ Se transporta la carne en vehiculos refrigerados y en condiciones higiénicas?

26

¢Se cumple con la cadena de frio durante el almacenamiento y transporte?

G. HIGIENE Y SANEAMIENTO:

27

¢ Se realiza la limpieza y desinfeccion de las instalaciones de forma regular?

28

¢Se dispone de un programa de limpieza y desinfeccion documentado?

29

¢ Se utiliza agua potable para la limpieza de las instalaciones y equipos?

30

¢Se controla el uso de plaguicidas y otros productos quimicos en las instalaciones?




H. CAPACITACION Y SEGURIDAD:

127

31

¢El personal del matadero esta capacitado en buenas practicas de faenado?

32

¢Se utiliza el equipo de proteccion personal adecuado (EPP) durante el faenado?

33

¢Se cumplen las normas de seguridad y salud laboral en el matadero?

34

¢Se cuenta con un plan de emergencia en caso de accidentes?

I. DOCUMENTACION Y REGISTROS:

35

¢ Se lleva un registro de las actividades de faenado y sacrificio?

36

¢Se archivan los documentos sanitarios de los animales y de la carne?

37

¢ Se realiza un seguimiento de la trazabilidad de la carne?

38

¢Se cuenta con un sistema de control de calidad para el faenado?

J. CUMPLIMIENTO DEL D.S. N° 015-2012-AG:

39 | ¢Se cumple con todas las disposiciones del Decreto Supremo N° 015-2012-AG
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Anexo 3: Material fotografico

Figura 2

Area de encierro de animales vacunos

Figura 3

Area de encierro de porcinos




129

Figura 4

Area de desollado, eviscerado y lavado

Figura 5

Area de desollado, eviscerado y lavado
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Figura 6

Aplicacion del check list

Figura 7

Aplicacion del check list

—
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Figura 8

Aplicacion del check list
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Validacion del experto 1

Validacion del instrumento
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FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE
RECOLECCION DE DATOS POR EXPERTOS
Encuesta semiestructurada

Datos del experto de la validacién

Nombre y Apellidos 6?/0.5' A G//ll/f] \(Zzl]:onm fP

N°DNIL 2476 1) 28

Titulo Profesional: ;Dm-/QSOV
Grado Academico: £5fydiod 30 PQ‘H\OYQS

I. ASPECTOS DE VALIDACION

SUGERENCIAS

ITEMS SLL_N_

1 Las preguntas estin
formuladas con

. leguaje apropiado.

' 2- La redaccion de las
preguntas sigue un

orden
3- Las preguntas
comprenden los

aspectos en cantidad
4- Las preguntas estan
orientadas a  los
- indicadores del
| estudio.
'5- Las preguntas estan
| alineadas al proposito
" de la investigacion.
| 6- Los términos
. utilizados son claros.

I | X X |<

OPINION DE APLICABILIDAD
Regular ()

Buena)(}

Muy buena ()

O o N

Validacion del experto 2
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RUMENTO DE
PERTOS

Encuesta semiestructurndn

Datos del experto de In validncion

Nombre y Apellidos: /(644/ Jotii /&y’”l
N“ DNI W15 Y4919

Titulo Profesional M dlico (e eunavo
Grado Académico: 7 glulacto, ol gi'oclo

1. ASPECTOS DE VALIDACION

‘ ITEMS [SI[NO|
| 1- Las preguntas estan
formuladas con | XY
_leguajc apropiado. __| 1} o
- \Fs

| 2- La redaccion de las

preguntas sigue un 4
| orden -
| 3- Las preguntas < Com
comprenden los X |espe

aspectos en cantidad
Las preguntas cstan
IJ orientadass a  los

indicadores del

wmdoo W ot

- C A evio

\a .
w\\r :: e Att)f consi

/)(m//ll

] fabs 4 /01/0

——GUGERENCIAS |

) S

contes ponde Wevidevio B
v awle wortom poc
en anle munduey

A S

Q comsAnv
e ‘4"“'“‘0

devovSc

vl
ceso de 5"“'\\3\;}0 por

s3devay PO v
o s uur'vu-l)

ce Cporowes,

SR

estudio.
Las preguntas estan

alineadas al proposito

de la investigacion.
Los términos

)Q

utilizados son claros.

OPINION DE APLICABILIDAD

Regular ()
Buena ¢
Muy buena ()

C o N

Firma

Validacion del experto 3
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FICHA DE \’/\I.IDA('I()N DEL INS IRUMENTO DE
lllf('()l.l".('('l(')N DE DATOS POR EXPERTOS
Encuestn semiestructuradn

Datos del experto de In validacion

Nombre y Apelhdos /‘%w © 6.L'rt cled et (1\ vewEA

ANO23 1099
feveabNAFT O
F6ino0  HAGrETAD O

N DNI
Titulo Profesional
He' prev v

Grado Académico: _
T sre/nvpo Y (U/

ASPECTOS DE VALIDAC TON

1,
stl(;rzur:N(?!AS ol el

ITEMS S1 [ NO
]- Las preguntas cstan
formuladas con
leguaje apropiado. ) e R
2- La redaccion de las
preguntas  sigue  un )(
Lo B e
3- Las prcgunlasﬂ
comprenden los 5(
| aspectos en cantidad
4- Las preguntas estin
orientadas a  los }(
indicadores del
estudio.
5- Las preguntas estdn
| alineadas al proposito )(
L de la investigacion. S -
| 6- Los lérminos] X Boy caso> gue 4 colbew eopecifcor
for et tfo . gopeciy ‘(IQUIMO-Z;

| utilizados son claros.

OPINION DE APLICABILIDAD

2.

a. Regular ()

b. Buena

¢.  Muy buena ()

Carta de aceptacion
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OFICINA DE RECURS Qs

B HUMANQS
: pacidad Provinciag dg Chota

CARTA N° 0146 - 2023-MPCH-OGA/ORH,

Estimado sefior (a): G
- E-0232522023

GILMER FERNANDEZ CRUZADO
ESTUDlANTE DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Presente. -
Asunto - RESPUESTA A SOLICITADO
Ref - SOLICITUD DE FECHA 12/05/2023 CON REG. E-0230122023

Es grato dirigirme @ usted con la finalidad de saludarlo y en atencion al
documentn de referencia, manifestarle qué, esta entidad AUTORIZA la realizaciéa;l
de la investigacion en la institucion para a sustentacion de la tesis la cual busca
“IMPLEMENTAR LAS BUENAS PRACTICAS DE FAENADO Y PROCEDIMIENTOS

RIZADOS DE SANEAMIENTO PARA CUMPLIR EN DS

OPERATIVOS ESTANDA
N°015-2012-AG EN EL MATADERO MUNICIPAL DE CHOTA” en la UNIVERSIDAD

NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA.
Sin otro particular, hago propicia la oportunidad para expresar las muestras de
mi especial consideracion y estima.

Atentamente;

c.C.
Archivo

Jr. Anaximandro Vego 409

Recursoshumanos@munichoto.gob.pe

Baremos variable e indicadores
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Dimension Baremos Calificacion
1-10 Deficiente

Check list 11-15 Regular
16-20 Bueno
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