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RESUMEN

Este proyecto se desarrollé con el objetivo de evaluar el estado higiénico sanitario, infraestructura, operatividad,
cumplimiento de la ley de faenamiento en los mataderos municipales de la provincia de Manabi basandose en las normas
vigentes en la Republica del Ecuador y pauta HACCP (Andlisis de Peligros, Control de Puntos Criticos), con la finalidad
de mejorar las técnicas de faenamiento para obtener un producto de calidad y de buenas bondades organolépticas
obteniendo los siguientes resultados: Conformidad 8.72%, no conformidad mayor 74.70%, no conformidad menor 16.58%,
lo que muestra claramente las falencias que se comenten a diario durante el proceso de faenamiento en bovinos y porcinos,
repercutiendo asi en el producto final.

Una vez obtenidos y analizados estos resultados se elaboré una propuesta en procura de mejoras como la construccion de
nuevos mataderos segun el Codex Alimentarius y las Normas HACCP, de acuerdo al control de calidad de los productos
destinados para el consumo humano. Asi mismo se capacito al personal que labora en los diferentes mataderos de la
provincia de Manabi sobre lo relacionado con Buenas Prdcticas de Manejo (BPM), Normas de higiene y sanidad, como los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) entre otros.

Palabras claves: HACCP, Estandares, Conformidad, Conformidad Mayor, Conformidad menor; inocuidad.

ABSTRACT

This project developed with the aim to evaluate the hygienic sanitary condition, infrastructure, operability, fulfillment of the
law of faenamiento in the municipal slaughter houses of Manabi province being based on the in force procedure on the
Republic of the Ecuador and guideline HACCP (Analysis of Dangers, Control of Critical Points), with the purpose of
improving the technologies of faenamiento to obtain a product of quality and of good kindness organolépticas obtaining the
following results: Conformity 8.72 %, major non-conformity 74.70 %, minor non-conformity 16.58 %, which shows clearly
the failings that are commented daily during the process of faenamiento in bovine and porcine, reverberating this way in the
final product.

Once obtained and analyzed these results an offer was elaborated in he tries of improvements as the construction of new
slaughter houses according to the Codex Alimentarius and the Procedure HACCP, in agreement to the quality control of the
products destined for the human consumption. Likewise it qualified to the personnel that works in the different slaughter
houses of Manabi's Province on the related thing to Good Practices of Managing (BPM), Procedure of hygiene and health,
as the Operative Procedures Standardized of Reparation (POES) between others.

Keys words: HACCP, Standards, Conformity, Major Conformity, minor Conformity, innocuousness.
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INTRODUCCION

n el Ecuador actualmente

las técnicas de faenamiento

de bovinos y porcinos son
muy precarias, esto se debe a la
falta de infraestructura, tecnologia,
cultura sanitaria y alimenticia. De
la misma manera el sufrimiento
animal, producto de un defectuoso
sacrificio, hace que la mayor parte
de la carne que se consume no
tenga la calidad requerida en
estandares internacionales, agravado
por la falta de capitales para mejo-
ramiento de la infraestructura.
Predominando la forma precaria
de las técnicas de faenamiento en
el piso, propagando la contamina-
cion del producto final. Chambers
P (2008).
La finalidad de un matadero
moderno es la de producir carne
obtenida de manera higiénica,
mediante la manipulacion humana
de los animales en lo que respecta
al empleo de técnicas y normas de
higiene para el sacrificio de los

animales y la preparacion de canales
mediante una division estricta de
operaciones “limpias” y “sucias”. Y
al mismo tiempo facilitar la
inspeccion adecuada de la carne,
asi como el manejo apropiado de
los desechos resultantes de la
carnizacion, para eliminar todo
peligro potencial de que la carne
infestada pueda llegar al publico o
contaminar al medio ambiente.
Manabi es la primera potencia
nacional en la produccion bovina,
no asi en la produccién porcina y
caprina que ocupa rangos inferiores
pero que su produccion alcanza
para abastecer al mercado interno,
siendo el principal rubro de soste-
nimiento del productor pecuario de
la provincia. Pero a pesar de ello
no se ha logrado obtener una
adecuada infraestructura, imple-
mentacion, tecnificacion y la
preparacion de los involucrados
directos en el proceso de la obtencion
de la carne en los mataderos muni-
cipales de la provincia.

Esta investigacion tuvo como finalidad

evaluar las condiciones higiénicas
sanitarias en las que se esta reali-
zando el proceso de faenamiento
de bovinos y porcinos en los mata-
deros municipales de la provincia
de Manabi, asi de esta manera
tener en cuenta las circunstancias
en que son efectuadas las labores
de faenamiento y corregir las
falencias, permitiendo reducir los
peligros de contaminacion de la
carne bovina y porcina durante el
proceso de faena, a través de la
aplicacion de una propuesta de
mejoras y de la capacitacion al
personal que labora en dichos
mataderos, ya que se concientizd
tanto de forma técnica como en
valores humanos que serviran al
momento de realizar cada una de
las actividades durante el proceso
de faenamiento, con la finalidad de
aplicar normas de higiene y sanidad,
y de brindar un producto de buena
calidad, garantizando la inocuidad
del mismo, asi como la salud de sus
consumidores, segun lo referente
a la Pauta de la Norma H.A.C.C.P.
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MATERIALES Y METODOS

Manabi limita al norte con la provincia
de Esmeraldas; al sur con la provincia
del Guayas; al este con las provincias
de Guayas y Pichincha y al oeste
con el Océano Pacifico.

Para esta investigacion se utilizaron
los indicadores referenciales de
comparacion (Estandares de la
Pauta HACCP) y el Reglamento a
la Ley de Mataderos del Ecuador,
adicionalmente se realiz6 una
capacitacion al personal que labora
en cada uno de los mataderos de la
provincia en base a la propuesta
de mejoras presentada.

Se realiz6 el reconocimiento y
observacion del area en estudio,
también se procedid a realizar una
evaluacién a la infraestructura para
la recepcion de los animales a
sacrificar (bovinos y porcinos) y
proceso de faenado, para la identi-
ficacion de puntos criticos (PC)
que existen en los diferentes mata-
deros mediante la utilizacion de
indicadores referenciales de com-
paracién (Pauta HACCP) y el
Reglamento a la Ley de Mataderos
del Ecuador.

Se analizaron los puntos criticos
(PC) y fueron transformados en
puntos criticos de control (PCC) en
base a acciones correctivas inme-
diatas (ACI), realizando un informe
analitico dando a conocer cada
uno de los problemas existentes
en los mataderos de la provincia
de Manabi con sus respectivas
soluciones a través de la aplicacién
de una propuesta en procura de
mejoras.

Al mismo tiempo se capacitdé al
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personal que labora en los diferentes
mataderos municipales incluyendo
matarifes, médicos veterinarios,
administradores, entre otros. En
esta capacitacion se incluyeron los
siguientes temas: Buenas Practicas
de Manejo (BPM), Procedimientos
Operativos  Estandarizados de
Saneamiento (POES), Analisis de
Peligros Control de Puntos Criticos
(H.A.C.C.P) normas de higiene y
sanidad en enfermedades zoondticas.
Para la tabulacion de datos se
utilizd la estadistica descriptiva
que consiste en la representacion
de los resultados mediante graficos
(barras y pasteles), en relacion a la

infraestructura, operatividad, e
higiene de los mataderos munici-
pales, utilizando los denominadores
de conformidad, no conformidad
mayor, no conformidad menor vy
ademas el cumplimiento del regla-
mento de la Ley de Mataderos
vigente en el Ecuador.

RESULTADOS

De los parametros evaluados de
acuerdo a la pauta de la norma
HACCP, se establecen los siguientes
resultados en porcentajes:

Tabla 01.01. Nivel de cumplimiento de la pauta HACCP

VARIABLE

PORCENTAIE

Conformidad

8.72%

No conformidad mayor

74.70%

No conformidad menor

16.58%

TOTAL

100.00 %

Fuente: El autor

Grafico 01.01. Nivel de cumplimiento de la pauta HACCP

NIVEL DE CUMPLIMIENTO DE LA
PAUTA HACCP

16.58% 8.72%

Fuente: El autor

@ conformidad
H no conformidad mayor

ki no conformidad menor

01.01. EL 8.72% indica una CONFORMIDAD lo que muestra una
inferioridad en los parametros evaluados de acuerdo con la
pauta HACCP, que se cumplen en los diferentes Mataderos de la

provincia de Manabi.
01.01.

El 74.70% indica una NO CONFORMIDAD MAYOR lo que

evidencia las grandes falencias que se registran dentro de los
mataderos municipales, las cuales requieren de una accion
correctiva inmediata. Este porcentaje indica los PUNTOS CRITICOS
(PC), que generan focos de contaminacion que afectan la
calidad e inocuidad de la carne.

01.01.

El 16.58% indica una NO CONFORMIDAD MENOR, lo que

Establece el porcentaje de ciertas omisiones que diariamente se
dan dentro de los mataderos municipales, que si bien es cierto
son falencias mas leves que deben mejorarse.
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Obtenidos los resultados de la evaluacién mediante la
aplicacion de la pauta HACCP, se observa la elevada
omision a las disposiciones que prescribe el Reglamento
a la Ley de Mataderos del Ecuador, aunque también
existen ciertas omisiones de caracter técnico e higiénico
que no estan dentro del articulado de esta norma
legal, cuyas falencias emiten los siguientes porcentajes:

Tabla 02.02. Nivel de cumplimiento del reglamento a la Ley de
Mataderos del Ecuador en la Provincia de Manabi.

ARTiCULOS PORCENTAIJE
Si se cumple 46.86 %
No se cumple 53.14 %

TOTAL 100.00 %

Fuente: El autor

Grafico 02.02. Nivel de cumplimiento del reglamento a la Ley de
Mataderos del Ecuador en la Provincia de Manabi.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL
REGLAMENTOA LA LEY DE
MATADEROS DEL ECUADOR

Fuente: El autor

02.02 EI 46.86% indica el cumplimiento a las normas que
estan dentro del reglamento a la Ley de Mataderos
del Ecuador, lo que refleja un considerable cumpli-
miento a estas disposiciones.

02.02. EI53.14% indica el incumplimiento a las disposiciones
del reglamento a la Ley de Mataderos vigente en el
Ecuador, demostrando que existen normas que no
son acatadas por el personal que labora en los
mataderos municipales de la provincia de Manabi.

CONCLUSIONES

-Las condiciones que presentan en los actuales
momentos los mataderos de la provincia de Manabi
no son las apropiadas, ya que presentan falencias
en lo que respecta a infraestructura, equipos y
operatividad de los mismos, segun lo establecido por
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los estandares de la pauta HACCP, ademas segun lo
establecido por la norma de la Ley de Mataderos del
Ecuador.

- El nivel de incumplimiento de las leyes de faena-
miento son elevados, lo cual implica un desbalance
en lo que respecta a la inocuidad y calidad de la
carne y asi mismo la salud de los consumidores. Con
la elaboracion de la propuesta se obtendran beneficios
que permiten mejorar las condiciones de infraestructura,
equipamientos, operatividad, salubridad e inocuidad
durante todo el proceso de faenamiento y respectiva-
mente en la salud de los consumidores, ademas de
los habitantes de dicha provincia.

- Se capacité al personal que labora en cada uno de
los mataderos municipales en los cuales los temas a
tratar fueron de Buenas Practicas de Manejo (BPM),
Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), normas de higiene, para de
esta manera concienciar al personal de la importancia
que tiene aplicar estas normas establecidas en
cualquier tipo de planta faenadora.
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