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Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad para
el procesamiento de carne

Introduccion

Las Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad son
documentos de referencia técnica que contienen ejemplos
generales y especificos de la practica internacional
recomendada para la industria en cuestion:. Cuando uno o mas
miembros del Grupo del Banco Mundial participan en un
proyecto, estas Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad
se aplican con arreglo a los requisitos de sus respectivas
politicas y normas. Las presentes Guias sobre medio ambiente,
salud y seguridad para este sector de la industria deben usarse
junto con el documento que contiene las Guias generales
sobre medio ambiente, salud y seguridad, en el que se
ofrece orientacion a los usuarios respecto de cuestiones
generales sobre la materia que pueden aplicarse
potencialmente a todos los sectores industriales. Los proyectos
méas complejos podrian requerir el uso de midltiples guias para
distintos sectores de la industria. Para una lista completa de
guias sobre los distintos sectores de la industria, visitar:

http://www.ifc.org/ifcext/sustainability.nsf/Content/Environmental

Guidelines

Las Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad contienen
los niveles y los indicadores de desempefio que generalmente

pueden lograrse en instalaciones nuevas, con la tecnologia

1 Definida como el ejercicio de la aptitud profesional, la diligencia, la prudencia
y la prevision que podrian esperarse razonablemente de profesionales
idéneos y con experiencia que realizan el mismo tipo de actividades en
circunstancias iguales o semejantes en el ambito mundial. Las
circunstancias que los profesionales idoneos y con experiencia pueden
encontrar al evaluar el amplio espectro de técnicas de prevencién y control
de la contaminacion a disposicién de un proyecto pueden incluir, sin que la
mencion sea limitativa, diversos grados de degradacion ambiental y de
capacidad de asimilacién del medio ambiente, asi como diversos niveles de
factibilidad financiera y técnica.

existente y a costos razonables. En lo que respecta a la
posibilidad de aplicar estas guias a instalaciones ya existentes,
podria ser necesario establecer metas especificas del lugar asi
como un calendario adecuado para alcanzarlas. La aplicacion
de las guias debe adaptarse a los peligros y riesgos
establecidos para cada proyecto sobre la base de los resultados
de una evaluacién ambiental en la que se tengan en cuenta las
variables especificas del emplazamiento, tales como las
circunstancias del pais receptor, la capacidad de asimilacion del
medio ambiente y otros factores relativos al proyecto. La
decision de aplicar recomendaciones técnicas especificas debe
basarse en la opinion profesional de personas idoneas y con
experiencia. En los casos en que el pais receptor tenga
reglamentaciones diferentes a los niveles e indicadores
presentados en las guias, los proyectos deben alcanzar los que
sean mas rigurosos. Cuando, en vista de las circunstancias
especificas de cada proyecto, se considere necesario aplicar
medidas o0 niveles menos exigentes que aquellos
proporcionados por estas Guias sobre medio ambiente, salud y
seguridad, serd necesario aportar una justificacion exhaustiva y
detallada de las alternativas propuestas como parte de la
evaluacién ambiental en un sector concreto. Esta justificacion
deberia demostrar que los niveles de desempefio escogidos

garantizan la proteccion de la salud y el medio ambiente.

Aplicabilidad

Las Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad para el
procesamiento de carne contienen informacion relevante para el
procesamiento de carne, concentrdndose en el sacrificio y
procesamiento de la carne bovina y porcina desde la recepcion

de los animales hasta el momento en que las carcasas estan
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listas para la venta o para su procesamiento adicional. El
presente documento hace referencia a las instalaciones
dedicadas al procesamiento simple de los subproductos
derivados del sacrificioc de animales.z Para las
recomendaciones sobre bienestar animal, ver la Nota de la IFC
sobre Buenas Practicas "Bienestar Animal en Explotaciones
Ganaderas.”s Este documento se divide en las siguientes

Secciones:

Seccion 1.0: Manejo e impactos especificos de la industria
Seccion 2.0: Indicadores y seguimiento del desempefio
Seccion 3.0: Referencias y fuentes adicionales

Anexo A: Descripcion general de las actividades de la industria

1.0 Manejo e impactos
especificos de la industria

La siguiente seccidn contiene una sintesis de las cuestiones
relativas al medio ambiente, la salud y la seguridad asociadas
con las operaciones de procesamiento de la carne, asi como
recomendaciones para su manejo. Por otra parte, en las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad se
ofrecen recomendaciones sobre la gestion de las cuestiones de
este tipo que son comunes a la mayoria de los grandes
establecimientos  industriales durante las etapas de

construccion y de desmantelamiento.

1.1 Medio ambiente

Las cuestiones ambientales especificas del procesamiento de la

carne pueden incluir;

e Residuos y derivados sélidos

e  Aguas residuales

2 Las Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad para la produccion de
ganado mamifero hacen referencia a la cria de ganado. Poultry is addressed in
the EHS Guidelines for Poultry Production and Poultry Processing. Las Guias
sobre medio ambiente, salud y seguridad para la produccion y para el
procesamiento de las aves de corral abordan todo lo concerniente a las aves de
corral.

3 Disponible en: www.ifc.org/ifcext/enviro.nsf/Content/EnvironmentalGuidelines
Para informacién adicional sobre bienestar animal, véase el Farm Animal
Welfare Council, disponible en www.fawc.org.uk

e Emisiones al aire

e  Consumo de recursos

Residuos y subproductos solidos

La industria de procesamiento de la carne sacrifica animales
para producir productos primarios de las carcasas, cortes
procesados y una amplia gama de subproductos. La industria
del despiece se encarga de procesar aquellas piezas no aptas
para consumo humano y destinadas para usos técnicos y para
alimentos de consumo animal. Esta actividad puede generar
grandes cantidades de residuos sélidos, incluidos el estiércol y
el material de yacija generados durante el transporte de
animales y las actividades de estabulacion, asi como los
residuos procedentes de las fases de procesamiento. Los
productos y subproductos residuales de los procesos de
sacrificio pueden dividirse en las siguientes categorias: (1)
estiércol, contenidos de la tripa y los intestinos; (2) productos
comestibles como la sangre o el higado; (3) productos no
comestibles como el pelo, los huesos, las plumas; (4) grasa
(recuperada de las aguas residuales por medio de separadores
de grasa); y (5) materiales residuales no recuperables que
requieran ser eliminados de forma definitiva. La cantidad de
subproductos procedentes del ganado a menudo superan el 50
por ciento del peso vivo de los animales, y que oscila entre el

10y el 20 por ciento en el cerdo.*

4 Livestock, Environment and Development Initiative (1996)
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Materiales de riesgo especial (SRM)

Los materiales de riesgo especial (SRM)s consisten en tejidos
del ganado que contienen el agente que puede transmitir la
encefalopatia bovina espongiforme (BSE), la encefalopatia
transmisible espongiforme (TSE) o la cenurosis ovina cuando
se reprocesan estos tejidos en alimentos para animales. Una
enfermedad humana, el sindrome de Creutzfeldt-Jakob (ECJ),
puede resultar del consumo humano de productos de animales
infectados con la BSE. Aunque no suelen emplearse en el caso
de los alimentos, las actividades de procesamiento pueden
resultar en la mezcla accidental de tejidos de SRM con
productos cérnicos fabricados para consumo humano. Por
consiguiente, los SRM se separaran cuidadosamente de las
carcasas antes de su procesamiento para la obtencion de
subproductos comercialmente valiosos, ya sea para consumo
humano o animal.

Los SRM separados se destruirdn mediante la incineracion a
una temperatura minima de gas de 850 °C. Antes de la
incineracion, los materiales se reduciran al tamafio de particula
apropiado y tratadas con calor de acuerdo con las
combinaciones ya definidas de tiempo, temperatura y presion.s
La incineracion se llevarda a cabo en instalaciones
especializadas ya sea fuera o dentro del emplazamiento, de
acuerdo con la normativa gubernamental y los permisos
pertinentes. Para mas informacion sobre la incineracion de

residuos, ver las Guias generales sobre medio ambiente,

5 Los SRM incluyen el craneo, cerebro, nervios conectados al cerebro, ojos,
amigdalas, médula espinal y nervios conectados a la médula espinal del
ganado de 30 meses de edad o més, y el ileo distal (porcion del intestino
delgado) del ganado a cualquier edad.

(Health Canada, 2004). Segin Norma Num.1774/2002 del Parlamento Europeo:
i) El ganado de méas de 12 meses de edad: El craneo, incluido s cerebro y ojos;
las amigdalas; la médula espinal; y la columna vertebral a excepcion de las
vértebras de la cola y las apdfisis transversa de las vértebras lumbares,
incluyendo sin embargo los ganglios radiculares dorsales. li) El ganado de
todas las edades: Los intestinos desde el duodeno hasta el recto.

6 Para detalles adicionales sobre las especificaciones del pretratamiento, véase

la Norma Num. 1774/2002 del Parlamento Europeo. Comunidad Europea
(2002).

salud y seguridad para las instalaciones de manejo de

residuos.

Animales enfermos

Los animales que mueren durante el transporte y aquellos
animales enfermos o muertos procedentes de los corrales de
cuarentena se separaran y transportaran hasta instalaciones
externas en contenedores separados con vistas a su
tratamiento y eliminacién definitivos.” Dependiendo de la
clasificacion de riesgo para el animal en cuestion, y de la
sospecha de que la enfermedad pueda ser la BSE, los
procedimientos mas habituales para la eliminacion de los

animales enfermos o muertos incluyen:

e Recoger aquellos animales que no hayan superado el
correspondiente examen veterinario y separarlos de los
materiales de origen animal enviados al matadero para su
despiece fuera del emplazamiento.s Esta segregacion es
necesaria dado que los procesos de tratamiento en las
plantas de despiece fuera del emplazamiento pueden
comportar altas presiones, temperaturas y duraciéon en
funcion de las clasificaciones de riesgo para los materiales
residuales;

e Almacenar las carcasas hasta su recoleccion para impedir
la putrefaccion, los olores y la atraccion de vectores,
recurriendo a la refrigeracién cuando sea necesario. Se
minimizaran los tiempos de almacenamiento para evitar los
requisitos intensivos en términos de energia asociados a la
refrigeracion;

e Transformarlos en plantas de biogas o compostaje
después de la esterilizacion a presion;

e Emplear una empresa fiable de recoleccion que haya

obtenido el visto bueno de las autoridades locales y

7 Comunidad Europea (2002).
8 Comisién Europea (2005).
9 Véase la nota al pie 3.
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elimine las carcasas por medio del despiece, aplicando los
criterios pertinentes en términos de tiempo, temperatura y
presion para el saneamiento o la incineracion /
coincineracion en funcién de la causa de la muerte;

Cuando no sea posible realizar la recoleccion autorizada
de las carcasas y una vez obtenido el visto bueno de las
autoridades veterinarias locales, se incineraran 0
enterraran las carcasas en el emplazamiento siempre que
se obtenga la correspondiente autorizacion. Ya sea que
esté dentro o fuera del emplazamiento, la zona de
enterramiento sera accesible para las excavadoras de
tierra y dispondran de suelos de reducida permeabilidad y
separados fisicamente de las viviendas y recursos hidricos
para evitar la contaminacion provocada por los vapores o
filtraciones procedentes de los materiales enterrados en

fase de descomposicion.

Residuos sdlidos animales reprocesables

El reprocesamiento de los residuos solidos animales en

subproductos comerciales tendra en cuenta;

Medidas especificas de control para segregar y gestionar
los tejidos de alto riesgo de acuerdo con las précticas de
manejo de SRM descritas anteriormente;

Evitar el procesamiento de materiales residuales en
alimentos destinados para las mismas especies;

Utilizar los huesos, recortes, despojos, pezufias, cuernos y
otros detritos (no aptos para la produccion de alimentos
estables, como por ejemplo la harina de huesos) en el
emplazamiento o venderlos a terceros;

Limpiar el estomago para utilizarlo de alimento, pienso o
alimento para mascotas;

Limpiar los intestinos para emplearlos como alimento o
tripas artificiales;

Recuperar la grasa de los cortes, intestinos y pieles para

utilizarla como alimento de consumo animal, siempre que

se recoja en estado relativamente puro. El sebo puede
emplearse como hiocombustible o jabdn, entre otros usos;

e Retirar las mucosas de las tripas pequefias de los cerdos
(la membrana mucosa del intestino delgado) en lugar de
descargarlas en la corriente de aguas residuales. La
descomposicién ambiental de las mucosas entrafia una
elevada demanda bioquimica de oxigeno (DBO) y tiene
aplicaciones en la industria farmacéutica para la
fabricacion de heparina. La mucosa también puede
digerirse de forma anaerobia para producir biogas;

e Aumentar la calidad y el valor de las pieles ovinas para su
venta a las curtidurias. Los métodos incluyen la prevencion
de lesiones al ganado durante su transporte y manejo, el
mantenimiento de zonas de estabulacion para mantener
limpios a los animales, el uso de cuchillos romos cuando
se eliminen manualmente las pieles y el lavado / la
preservacion de las pieles y / o el uso de la refrigeracion o
un adecuado secado o salazén para reducir la degradacion
bacteriana durante el transporte hasta la curtiduria;

e Interrumpir la alimentacion de los animales 12 horas antes
del sacrificio para reducir la produccion de estiércol y el
riesgo de contaminacion de las carcasas con el estiércol y
los contenidos del tracto digestivo durante el sacrificio;

e  Proporcionar una capacidad de almacenamiento suficiente
hasta transportar el estiércol para uso agricola entre
otrosu;

e Recoger y compostar los contenidos del estémago y los
intestinos y el estiércol (se retirara preferentemente en
estado “seco” sin mezclar con el efluente y siempre que no
procedan de animales enfermos) para Su uso como
compost y otras aplicaciones agricolas. En el caso del
ganado de abasto, el primer estomago del ganado tiene un

contenidlo en  materia  organica  considerable

10 Comision Europea (2005).

11 para mas informacion sobre el almacenamiento de estiércol, véase Livestock
and Poultry Environmental Stewardship Curriculum en
http:/iww.Ipes.org/Lessons/Lesson21/21_2_sizing_storage.pdf
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(aproximadamente 10, 40 y 50 kg para los terneros de
cebadero de menos de un afio de edad, toros y vacas

respectivamente). 2

Lodos procedentes del tratamiento de aguas
residuales

Se estudiaran las siguientes medidas para reducir ain mas el
volumen de residuos generados por los procesos de tratamiento

de aguas residuales:

e Segregar las aguas residuales que contengan estiércol y
contenidos del tracto digestivo (por ejemplo, los
procedentes de la recepcion de animales vivos,
estabulacion, la limpieza de camiones y areas especificas
del departamento de tripas de embutido). Los materiales
seleccionados en estas areas pueden emplearse como
fertilizantes en terrenos agricolas;

e Reutilizar los materiales que puedan separarse de los
procesos de pretratamiento (por ejemplo, materiales
cribados, sdlidos en suspension y grasas emulsificadas
procedentes de la flotacion) en la fabricacion de
subproductos de alta calidad (por ejemplo, piensos para
mascotas 0 grasas técnicas para la fabricacion de
productos oleoquimicos);

e Incrementar la calidad de los lodos para su posible uso
como fertilizantes agricolas mediante la reduccion o
eliminacion de patogenos tales como la E. coli 0157,
campilobacteria y salmonela mediante el tratamiento
aerdbico controlado (compost) o la digestion anaerobia
(biogés);

e Tratar de forma anaerobia los materiales con alto
contenido organico (por ejemplo, sangre, grasa y estiércol)
para generar y utilizar el biogas como fuente de energia;

e  Cuando no existan otras alternativas factibles, se eliminara

la grasa en vertederos.

12 Sorlini en la Comision Europea (2005).

Aguas residuales
Aguas residuales de procesos industriales

Las aguas residuales procedentes del procesamiento de la
carne suelen tener un alto contenido en materiales organicos y
consecuentemente una elevada demanda bioquimica (DBO) y
quimica (DQO) de oxigeno debido a la presencia de sangre,
sebo y mucosas. Las aguas residuales pueden presentar un
alto contenido en nitrégeno (de la sangre) y fosforo, ademas de
virus y bacterias patogénicos y no patogénicos y huevos de
parasitos. Los detergentes y desinfectantes, incluidos los
compuestos acidos, alcalinos y neutros, desinfectantes y
parafina liquida pueden acceder a la corriente de aguas
residuales después de su aplicacion durante las actividades de

limpieza de las instalaciones.

Las técnicas de gestion recomendadas para prevenir la

contaminacion de las aguas residuales incluyen:

e Dar prioridad a la eliminacion de los residuos sélidos antes
de que estos accedan a la corriente de aguas residuales:

o0 Utilizar desagiies en el suelo y canales de recoleccion
con mallas, rejillas y / o filtros para reducir la cantidad
de sélidos presente en las aguas residuales;

O Recoger la sangre para utilizar en alimentos, piensos
0 en la industria farmacéutica. 13

0 Elestiércol procedente de los corrales y de la limpieza
de vehiculos se eliminara estando en estado sdlido;

0 Los contenidos del estémago y el intestino se

eliminaran y transportaran en estado sélido mediante

13 | a recogida de sangre es la medida de tecnologia limpia mas eficiente para
las aguas residuales, dado que la sangre liquida presenta un alto contenido en
nitrégeno (30 g/l), DQO (400 g/l) y DBO (200 g/l). La sangre procedente de los
animales sacrificados puede recogerse en una cubeta. La cubeta deberia
impedir la entrada de agua en el tanque de sangre durante la limpieza. Se
dejara pasar un tiempo suficiente para el goteo y la recoleccién de gotas.
Cuando la sangre vaya a utilizarse en productos para consumo humano, se
utilizara un trécar de sangrado con succion para obtener sangre de alta calidad.
Sin embargo, este método resulta en tasas menores de recuperacion y aumenta
el volumen de sangre que entra en la corriente de aguas residuales.
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bombas, transportadores de tornillo o carretillas hasta
los puntos de almacenamiento y recoleccion en el
exterior para su posterior reciclaje. Las entrafias se
transportardn mediante sistemas de vacio o aire
comprimido;

0 Impedir la escorrentia directa en los cursos del agua,
especialmente la que proceda de las zonas de
estabulacion y almacenamiento de estiércol;

e Aplicar los procedimientos adecuados de limpieza de
tanques y equipos. Aplicar los procedimientos de Limpieza
In Situ (CIP) para contribuir a la reduccion del consumo de
sustancias quimicas, agua y energia durante las
operaciones de limpieza;

o Elegir agentes limpiadores que no tengan impactos
adversos para el medio ambiente en general ni para los
procesos de tratamiento de aguas residuales y la calidad
de los lodos para su aplicacion en la agricultura. Evitar los
limpiadores que contengan cloro activo 0 sustancias
quimicas prohibidas o restringidas. Optimizar su uso
mediante su correcta dosificacion y aplicacion (por
ejemplo, CIP).

e Implementar programas integrales de manejo de plagas y
vectores y maximizar el control de vectores con métodos
mecanicos (por ejemplo, filtros, el uso de rejillas en puertas
y ventanas) para evitar o minimizar la introduccion de
sustancias quimicas potencialmente dafiinas para el
proceso de tratamiento de las aguas residuales o para la

calidad de los lodos.

Tratamiento de aguas residuales de procesos

Las técnicas empleadas para tratar las aguas residuales de
procesos industriales en este sector incluyen filtros de grasa,
desnatadores 0 separadores de aceite/agua para separar los
solidos flotantes; la sedimentacion dirigida a la reduccion de los
solidos en suspensién mediante el empleo de clarificadores; el

tratamiento biologico, normalmente anaerdbico seguido por

tratamiento aer6bico, para reducir la materia organica soluble
(DBRY); la eliminacién de nutrientes bioldgicos para reducir el
nitrégeno y el fosforo; la cloracion de los efluentes siempre que
sea necesario realizar la desinfeccion; la deshidratacion y
eliminacién de residuos; en algunos casos, podra realizarse
compostaje o aplicar en el terreno residuos de aguas
residuales previamente tratadas y de calidad aceptable. Pueden
precisarse controles de ingenieria adicionales para (i) eliminar
los huevos de parasitos o esporas de los lodos frescos que
puedan entrar sin tratar en el sistema de tratamiento y para (ii)
contener y neutralizar los malos olores. En las Guias generales
sobre medio ambiente, salud y seguridad se explica la
gestion de aguas residuales industriales y se ofrecen ejemplos
de enfoques para su tratamiento. Mediante el uso de estas
tecnologias y técnicas recomendadas para la gestion de aguas
residuales, los establecimientos deberian cumplir con los
valores para la descarga de aguas residuales que se indican en
el cuadro correspondiente de la Seccion 2 del presente

documento para la industria.

Consumo de agua y otras corrientes de aguas
residuales

En las Guias generales sobre medio ambiente, salud y
seguridad se dan orientaciones sobre el manejo de aguas
residuales no contaminadas procedentes de operaciones de
servicios publicos, aguas pluviales no contaminadas y aguas de
alcantarillado. Las corrientes contaminadas deberian desviarse
hacia el sistema de tratamiento de aguas residuales de
procesos industriales. El elevado consumo de agua de alta
calidad, que constituye un elemento importante para la
seguridad alimentaria, es caracteristico de la industria de
procesamiento de la carne. El agua se utiliza para dar de beber
y lavar al ganado, limpiar los vehiculos, retirar las cerdas y
aplicar el tratamiento de la piel de los cerdos, aclarar las
carcasas Yy subproductos, y limpiar y desinfectar los equipos y

areas de proceso. Las recomendaciones para reducir el
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consumo de agua, especialmente en aquellos sitios en que
pueda ser un recurso natural escaso, se analizan en las Guias

generales sobre medio ambiente, salud y seguridad.

Emisiones al aire

Los olores son a menudo la forma mas notable de
contaminacion del aire derivada del procesamiento de la carne.
Las principales fuentes de olor de proceso incluyen el
chamuscado, escaldado, la estabulacion, el tratamiento de
aguas residuales y el despiece. Este Ultimo consiste en un
proceso de evaporacion que produce condensado con un olor
viciado. Las emisiones de particulas suelen ser poco
significativas, aunque pueden resultar de los procesos de
chamuscado y ahumado de la carne. Las zonas de manejo del
ganado también pueden constituir una fuente de polvo organico

en funcién de la gestién del polvo fugitivo.

Prevencion de olores

e Planificar el emplazamiento de las nuevas instalaciones
teniendo en cuenta las distancias con respecto de los
vecinos y la propagacion de olores;

e Pasteurizar los materiales organicos antes de procesarlos
para asi detener los procesos bioldgicos causantes de los
olores;

e Instalar equipos de despiece en espacios cerrados y
operar a presion negativa en comparacion con las
condiciones del aire ambiente;

e Reducir las existencias de materias primas, residuos y
subproductos y almacenarlas durante breves periodos de
tiempo en lugares frios, cerrados y bien ventilados;

e  Sellar los subproductos de origen animal (por ejemplo, en
contenedores o vehiculos cubiertos a prueba de fugas)
durante las actividades de transporte, carga, descarga y
almacenamiento. Transportar la sangre en contenedores
aislados para reducir el aumento de la temperatura;

e Limpiar corrales y rediles para ganado de forma periddica;

e Vaciary limpiar los filtros de grasa con frecuencia;

o Afiadir oxidantes, como por ejemplo nitratos, a los residuos
y efluentes almacenados (por ejemplo, en los estanques
de sedimentacion). Los nitratos se afiaden en forma de
polvo o grénulos y la reaccion quimica resultante reduce
los niveles de olor;

e Descargar los contenedores que contengan subproductos
de origen animal en edificios cerrados equipados con
ventilacion extractora conectada a dispositivos de
reduccion de olores.

Control de olores

La reduccién de olores puede incluir una o mas de las
siguientes técnicas dependiendo de la ubicacion de las
instalaciones y de la proximidad de otras zonas industriales,

comerciales o residenciales:

La combustion posterior de gases de salida procedentes

de los procesos de chamuscado y ahumado de la carne;

e  Eluso de alturas de chimeneas de escape en los procesos
de despiece y ahumado que se ajusten a las practicas
descritas en las Guias generales sobre medio ambiente,
salud y seguridad;

e Los lavadores hiimedos se utilizan para eliminar olores con
elevada afinidad al agua, como es el amoniaco emitido
durante el proceso de reconversion; y

e La condensacion de vapores procedentes de los procesos
de despiece en combinacién con lavadores

o  Transportar los gases no condensables hasta la caldera y
pasar los olores de baja intensidad / gran volumen por un
biofiltro;

e  Quemar los gases de vapor integral en un oxidante térmico

y pasar los olores de baja intensidad / gran volumen por un

biofiltro
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Polvo / Particulas

El polvo y las particulas se asocian principalmente con las
actividades de manejo y chamuscado del ganado. Algunas de
las medidas de prevencidn y control de la contaminacion

recomendadas consisten en:

e  Limpiar y mantener niveles adecuados de humedad en los
corrales y rediles de ganado;

e Reducir el polvo fugitivo minimizando las areas con
superficies de suelo expuestas plantando setos o
levantando vallas para minimizar la turbulencia del viento;

o  Emplear gas licuado de petréleo o gas natural en vez de
fuel 6leo en el proceso de chamuscado.

Consumo de energia
Las instalaciones de procesamiento de carne emplean energia
para calentar el agua y producir vapor para las aplicaciones de

proceso y para la limpieza, asi como para la operacion de

distintos equipos eléctricos, refrigeracion y compresores de aire.

Ademas de las recomendaciones sobre eficiencia energética
descritas en las Guias generales sobre medio ambiente,
salud y seguridad, las mejoras recomendadas para el sector

de procesamiento de la carne pueden incluir:

e Lageneracion de hiogas durante la digestion anaerobia de
las aguas residuales y la utilizacién de este combustible
para las calderas o para la generacion de electricidad;

e  Cubriry aislar los tanques de escaldado, controlando los
niveles de agua, volviendo a circular el agua, empleando
vapor en lugar del escaldado para el procesamiento del
cerdo y utilizando esterilizadores aislados para esterilizar
los cuchillos;

e  Aumentar la eficacia de la refrigeracion aislando la sala /
zonas y puertas de refrigeracion, instalando mecanismos
de cierre automatico de puertas (por ejemplo,

microinterruptores), esclusas y alarmas que se activen

cuando las puertas de las salas de frio y puertas externas
de carga se queden abiertas;
e Recuperar la energia de evaporacion en el proceso de
despiece mediante el uso de evaporadores multiefectox;
o  Utilizar sistemas automatizados que garanticen que la
llama de chamuscado se encienda sélo en presencia de la

carcasa de un animal.

1.2  Higiene y seguridad ocupacional

Los riesgos para la higiene y la salud en las plantas de
procesamiento de carne son similares a las de otras plantas
industriales. Las Guias generales sobre medio ambiente,
salud y seguridad contienen recomendaciones para la gestion
de estas cuestiones. Ademas, existen una serie de cuestiones
relacionadas con la higiene y la seguridad ocupacional
especificamente asociadas a las operaciones de procesamiento
de la carne, que incluyen:

e  Riesgos fisicos

e Riesgos bioldgicos

e  Riesgos de origen quimico

e Exposicion al calor, el frio y la radiacion

e  Exposicion a las fuentes de ruido

Riesgos fisicos:s

Los riesgos fisicos incluyen la exposicién a riesgos a caidas al
mismo nivel provocadas por superficies reshaladizas, el uso de
méaquinas y herramientas, principalmente destinadas para cortar

carne y la probabilidad de que se produzcan torceduras durante

4 UNEP (2000).

15 para més informacion sobre los riesgos fisicos asociados con el
procesamiento de carne y las recomendaciones para su prevencion y control,
véase SafeWork SA, Gobierno del Sur de Australia, disponibles en:
http:/iwww.safework.sa.gov.au/contentPages/Industry/MeatProcessing/default.ht
m
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la manipulacién de animales vivos y carcasas. Las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad
contienen recomendaciones sobre las condiciones generales en
el lugar de trabajo, incluido el disefio y mantenimiento de las
superficies de trabajo y transito para prevenir los reshalones y
las caidas. A continuacion se enumeran las recomendaciones

especificas del sector.

Seguridad de las maquinas / herramientas

Las cuestiones relacionadas con la seguridad de los equipos
estan principalmente asociadas al uso de cuchillos, sierras
mecanicas, equipos de envasado y picadoras. Los huesos
afilados y el filo de los equipos de proceso (por ejemplo, los
colectores de acero inoxidable) pueden provocar cortes. Las
recomendaciones para prevenir los accidentes derivados del

uso de los equipos incluyen:

e  Proporcionar capacitacion a los trabajadores sobre el
correcto uso de los equipos (incluidos los dispositivos de
seguridad de la maquinaria) y equipos de proteccion
personal (EPP), como guantes metalicos y delantales de
cuero para realizar las labores de corte;

e Asegurarse de que los sacrificios rituales sean realizados
por individuos que hayan recibido la capacitacion
adecuada y por consiguiente la autorizacion necesaria
para sacrificar animales;

o Disefiar el suelo del matadero a prueba de resbalones
cuando esté mojado.

Levantamiento y transporte de peso, labores
repetitivas y posturas durante el trabajo

Las actividades de procesamiento de la carne pueden acarrear

una serie de situaciones en las que los trabajadores se vean

16 Estas lesiones representan un 80 por ciento de las enfermedades
ocupacionales registradas en los mataderos de cerdos y ganado en Dinamarca
durante un periodo de cinco afios, desde 1999 hasta 2004. Arbejdstilsynet
(2005).

expuestos al levantamiento y transporte de peso, las labores
repetitivas y las lesiones posturales en el trabajo. Estas
situaciones pueden incluir la manipulacion manual de animales
vivos en los establos, la retirada y manejo del estiércol y otros
residuos solidos, la manipulacion de las carcasas, lo que
supone empujar, tirar y colgarlas, asi como bajar de los
deslizadores y levantar manualmente las cajas de carne o
huesos. Otras labores repetitivas incluyen el proceso de
deshuesado, la operacion de maquinaria, como por ejemplo las
méquinas de cortado o las de envasado al vacio, y la limpieza
de intestinos. Las recomendaciones para el manejo de estos

riesgos incluyen:

e  Capacitar a los trabajadores en los métodos adecuados de
manipulacién de animales vivos, lo que incluye el uso de
estructuras y equipos para el manejo y retencion de los
animales;

e Diseflar corrales/ establos / rediles para ganado que
permitan trasladar a los animales con calma por las
instalaciones y facilite vias de escape a los trabajadores;

o Realizar el aturdido del ganado en lugares controlados (por

ejemplo, caja de aturdimiento).

Riesgos bioldgicos

La exposicidn a los agentes biologicos y microbioldgicos (por
ejemplo, brucelosis’) pueden estar relacionados con la
inhalacién y la ingestion de polvo y aerosoles durante el manejo
del estiércol en establos, corrales y rediles para ganado, asi
como con la ingestidn accidental y el contacto dérmico durante
la manipulacion de las carcasas, la limpieza de los intestinos, el
manejo de los contenidos del estdmago y las operaciones de
gestion de residuos y de aguas residuales. La exposicion al

17 La brucelosis es una enfermedad infecciosa causada por una bacteria. Los
animales pueden transmitir la bacteria de la Brucella. Los humanos pueden
infectarse al comer o beber algo que esté contaminado por la Brucella,
aspirando el organismo (inhalacion) o al entrar la bacteria en el cuerpo a través
de las heridas abiertas en la piel. La contaminacion de las heridas superficiales
y lainhalacién pueden constituir las vias de contaminacion para las personas
que trabajan en los mataderos y / o plantas de envasado de carne.
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polvo procedente de las especias empleadas en el
procesamiento de la carne también puede constituir un irritante

0 un alergeno.

Las técnicas recomendadas para gestionar la exposicion al
polvo en general, asi como a los agentes biolégicos y
microbiolégicos, se describen en las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad. Las recomendaciones
especificas para el procesamiento y despiece de carne

incluyen:

e Evitar las actividades que generen polvo y aerosoles (por
ejemplo, el uso de aire comprimido 0 agua a alta presion
para limpiar) y, en caso de ser inevitables, proporcionar
una ventilacion adecuada en las zonas cerradas o
semicerradas para reducir o eliminar la exposicion al polvo
y los aerosoles;

e Proporcionar a los trabajadores EPP adecuado para la
actividad que desempefien (por ejemplo, indumentaria
protectora, guantes y mascaras) para los trabajadores
dedicados a las operaciones de limpieza de intestinos y
estomago;

e  Garantizar la separacion fisica de las instalaciones de
trabajo y de uso publico para preservar la higiene personal
de los trabajadores;

o Disefiar areas de contencion para los animales retenidos y
materiales de alto riesgo para evitar el contacto directo con
los trabajadores y garantizar que todos los materiales
residuales, incluidos aquellos procedentes de animales
descartados, se eliminen diariamente.

Sustancias quimicas

La exposicion a sustancias quimicas (incluyendo gases y
vapores) puede producirse durante la manipulacion de las
sustancias quimicas relacionadas con la limpieza y desinfeccion
de las &reas de proceso y estabulacion / rediles para ganado.

Ademas de las recomendaciones para el manejo de los riesgos

de origen quimico descritas en las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad, se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones en el contexto del procesamiento

de carne:

e Adoptar precauciones (descritas en las Guias generales
sobre medio ambiente, salud y seguridad) a la hora de
manejar y almacenar detergentes y desinfectantes. Las
sustancias quimicas no se almacenaran ni transportaran
junto con alimentos y bebidas, y se guardaran en un area
cerrada y claramente identificada;

e Impedir que los trabajadores estacionales o temporales
trabajen con sustancias quimicas mientras no hayan
completado la capacitacion adecuada;

e  Proporcionar proteccion respiratoria e indumentaria
impermeable para la desinfeccion de corrales y zonas de

estabulacion.

Calor, frio y radiacion

Los trabajadores pueden estar expuestos a condiciones
climaticas internas fluctuantes, incluido el calor y la radiacién
generados por escaldado, oscilaciones, cepillado, raspadores
de negro y llamas y el frio procedente de las salas refrigeradas.
Las Guias generales sobre medio ambiente, salud y
seguridad contienen recomendaciones para la gestion de estas

cuestiones.

Ruido y vibraciones

Las fuentes de exposicidn al ruido y a las vibraciones incluyen
el aturdido eléctrico de los cerdos, las sierras eléctricas, el
vapor, los condensadores, la ventilacién, la vibracion de los
equipos y los equipos de aire presurizado. Las Guias
generales sobre medio ambiente, salud y seguridad
contienen recomendaciones para la gestion de los riesgos de

ruido y vibraciones.
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1.3 Higiene y seguridad en la
comunidad

Las consecuencias que la construccion y el desmantelamiento
de los mataderos pueden acarrear para la higiene y seguridad
en la comunidad son comunes a la mayoria de los
establecimientos industriales, y se explican en las Guias

generales sobre medio ambiente, salud y seguridad.

Los impactos en la higiene y seguridad de la comunidad
durante la fase operativa de las plantas de procesamiento de la
carne son comunes a la mayor parte de los sectores
industriales, incluidos aquellos relacionados con la seguridad
del tréfico durante el transporte de materias primas y productos
acabados, descritos en las Guias generales sobre medio
ambiente, salud y seguridad. Las cuestiones especificas de la
industria que pueden tener un impacto en la comunidad o en el
publico en general incluyen los efectos asociados con la posible
presencia de patdgenos o microbios (por ejemplo, la brucelosis)

en la carne procesada.

Impacto y gestion de la seguridad alimentaria

Negocios en principio viables pueden verse perjudicados por la
retrada de un producto provocada por la presencia de
productos contaminados o adulterados comercializados y
atribuibles a una empresa especifica. Cuando la empresa
pueda asociar sus productos con nimeros de lote especificos,
la retirada consistird en retirar todos los alimentos asociados
con nimeros de lote en concreto. De no contar con tales
mecanismos de deteccion, el negocio podria fracasar. Gracias a
la implementacion de programas de seguridad de producto, las
empresas pueden protegerse frente a la adulteracion,

contaminacion e impactos de la retirada de alimentos.

El procesamiento de la carne se llevara a cabo de conformidad
con las normas sobre seguridad alimentaria reconocidas a nivel

mundial y con los principios y practicas establecidas por el

HACCP= y el Codex Alimentarius.® Los principios

recomendados sobre seguridad alimentaria incluyen:

e Respetar las zonas “limpias” y “sucias’, disefiadas de
acuerdo con los prerrequisitos de HACCP (por ejemplo,
procedimientos operativos sanitarios estandar), descritos a
continuacion;

e Garantizar la integridad de la cadena de frio para los
productos sensibles que requieran refrigeracion;

e Facilitar la deteccion de piezas similares de animales de
modo que todos los materiales procedentes de las
carcasas Y retenidos por los inspectores veterinarios
puedan eliminarse;

e Garantizar que los sistemas de trazabilidad de los
animales sigan la pista de los productos una vez
comercializados;

e  Garantizar una eficaz inspeccion veterinaria que incluya la
revision de los certificados médicos (por ejemplo, la
verificacion de marcas, el etiquetado) de los animales;

e Cumplir la normativa veterinaria y la normativa y
precauciones ambientales locales para residuos, lodos,
estiércol y subproductos;

o Institucionalizar plenamente los prerequisitos del HACCP,
incluidos:

O Saneamiento

Buenas practicas de gestion

Control de plagas

Control de sustancias quimicas

Control de los alergenos

Mecanismo de reclamaciones de clientes

O O O O o o

Trazabilidad y retirada

18 International Standards Organization (2005).
191 a Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura y la Organizacion
Mundial de la Salud (1962-2005).
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2.0 Indicadores y seguimiento
del desempefio

2.1 Medio ambiente

El Cuadro 1 contiene las guias sobre efluentes para el sector.
Las cantidades correspondientes a las emisiones y efluentes de
los procesos industriales en este sector son indicativas de las
practicas internacionales recomendadas para la industria,
reflejadas en las normas correspondientes de los paises que
cuentan con marcos normativos reconocidos. Dichas
cantidades pueden alcanzarse en condiciones normales de
funcionamiento de instalaciones adecuadamente disefiadas y
utilizadas mediante la aplicacion de las técnicas de prevencion
y control de la contaminacion que se han analizado en las
secciones anteriores de este documento. Estos niveles se
deben lograr, sin dilucion, al menos el 95% del tiempo que
opera la planta o unidad, calculado como proporcién de las
horas de operacion anuales. El incumplimiento de estos niveles
debido a las condiciones de determinados proyectos locales se

debe justificar en la evaluacién ambiental correspondiente.

Las guias sobre efluentes se aplican a los vertidos directos de
efluentes tratados a aguas superficiales de uso general. Los
niveles de vertido especificos del emplazamiento pueden
establecerse basandose en la disponibilidad y condiciones de
los sistemas de ftratamiento y recoleccion de aguas de
alcantarillado publico o, si se vierten directamente a las aguas
superficiales, basandose en la clasificacién del uso del agua
receptora que se describe en las Guias generales sobre

medio ambiente, salud y seguridad.

Las guias sobre emisiones son aplicables a las emisiones
procedentes de la combustion. Las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad contienen orientaciones
sobre las emisiones asociadas con actividades de produccion

de energia eléctrica y vapor generadas por una fuente de

combustion con capacidad igual o inferior a 50 megavatios
térmicos, mientras que las Guias sobre medio ambiente,
salud y seguridad para energia térmica contienen
disposiciones sobre las emisiones generadas por una fuente de
energia mas grande. En las Guias generales sobre medio
ambiente, salud y seguridad se proporciona orientacion sobre
cuestiones ambientales teniendo en cuenta la carga total de

emisiones.

Cuadro 1. Niveles de efluentes para el
procesamiento de la carne

Contaminantes

Unidades Valor indicativo

pH pH 6-9
DBOs mg/l 50
DQO mg/l 250
Total de nitr6geno mg/l 10
Total de fésforo mgll 2
Aceite y grasa mgl 10
Total de s6lidos en

hys mg/l 50
suspension
Aumento de o b
temperatura c <3
Tot_al de bacterias MPN/ 100 mi 400
coliformes
Ingreﬂlgntes activos / A determinar en cada caso
antibidticos
Notas:

aNMP = NUmero Mas Probable

b Al borde de una zona de mezcla cientificamente establecida que toma en
cuenta la calidad del agua ambiente, el uso del agua receptora, los
receptores potenciales y la capacidad de asimilacion.

Uso de recursos y generacion de desechos

Los cuadros 2 y 3 contienen ejemplos de indicadores de
consumo de recursos para la energia y el agua, ademas de la
generacion de residuos en este sector. Los valores de
referencia de la industria se consignan (nicamente con fines
comparativos, y cada proyecto deberia tener como objetivo

lograr mejoras continuas en estas areas.
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Cuadro 2. Generacion de residuos

Residuos por unidad de ~ Unidad carga Indicador del
producto de masa sector

Desecho organico kg/ cabeza de 5ge
s6lido ganado vacuno
Subproductos para kg/ cabeza de 1104
despiece ganado vacuno
Residuos organicos kgl cabeza de 99
s6lidos ganado porcino '
Subproductos para Kg/ cabeza de
. . 20.82

despiece Ganado porcino

» Licabeza de b
Recoleccion de sangre ganado vacuno 10-20

L L/cabeza de b
Recoleccion de sangre ganado porcino 2-4
NOTAS:
a Del Consejo Noérdico de Ministros (2001).
b Comision Europea (2005).

Cuadro 3. Consumo de recursos y energia

Insumos por unidad ~ Unidad carga ~ Valor de referencia
de producto de masa de la industria?

, kWhit carcasa
Consumo de energia de ganado 90-1094

(combustible y (ganado)

electricidad) KWhit carcasa 110 - 760 (cerdo)
de cerdo
400-650
KWh/t materias (despiece en seco)
primas 570
(despiece humedo)
1,62-9
(ganado)
m3/t carcasa
1,6-8,3
Consumo de agua por (cerdo)
unidad de
producciona
m3/t materias 05-1
primas (despiece)
Consumo de
. detergente
Materiales kgt carcasa de 02
ganado

Fuente: Comision Europea. 2005.
2 Consumo de agua por m3/t de animal sacrificado: 1,74 registrados en un

estudio de caso en Bolivia (CPTS, 2005)

Seguimiento ambiental

Se llevaran a cabo programas de seguimiento ambiental para
este sector en todas aquellas actividades identificadas por su
potencial impacto significativo en el medio ambiente, durante
las operaciones normales y en condiciones alteradas. Las
actividades de seguimiento ambiental se basaran en
indicadores directos e indirectos de emisiones, efluentes y uso

de recursos aplicables al proyecto concreto.

La frecuencia del seguimiento deberia permitir obtener datos
representativos sobre los parametros objeto del seguimiento. El
seguimiento deberd recaer en individuos formados, quienes
deberan aplicar los procedimientos de seguimiento y registro y
utilizar un equipo adecuadamente calibrado y mantenido. Los
datos de seguimiento se analizaran y revisaran con regularidad,
y se compararan con las normas vigentes para asi adoptar las
medidas correctivas necesarias. Las Guias generales sobre
medio ambiente, salud y seguridad contienen orientaciones
adicionales sobre los métodos de muestreo y andlisis de

emisiones y efluentes.

2.2 Higiene y seguridad en el trabajo

Guia sobre higiene y seguridad en el trabajo

Para evaluar el desempefio en materia de higiene y seguridad
en el trabajo deben utilizarse las guias sobre exposicion que se
publican en el &mbito internacional, entre ellas: guias sobre la
concentracion maxima admisible de exposicién profesional
(TLV®) y los indices biologicos de exposicion (BEIs®)
publicados por la American Conference of Governmental

20 Disponible en: http://www.acgih.org/TLV/ y http://www.acgih.org/store/

21 Disponible en: http://www.cdc.gov/niosh/npg/

2 Disponible en:
http:/iwww.osha.gov/pls/oshaweb/owadisp.show_document?p_table=STANDAR
DS&p_id=9992

23 Disponible en: http://europe.osha.eu.int/good_practice/risks/ds/oel/

30 DE ABRIL DE 2007

13


http://www.acgih.org/TLV/

E@IFC Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad

International | PROCESAMIENTO DE CARNE

Finance
Corporation

GRUPO DEL BANCO MUNDIAL

Industrial Hygienists (ACGIH) (20) la Guia de bolsillo sobre
riesgos quimicos publicada por el Instituto Nacional de Higiene
y Seguridad en el Trabajo de los Estados Unidos (NIOSH) (21),
los limites permisibles de exposicion publicados por la
Administracion de Seguridad e Higiene en el Trabajo de los
Estados Unidos (OSHA) (22), los valores limite indicativos de
exposicion profesional publicados por los Estados miembros de

la Unién Europea (23) u otras fuentes similares.

Tasas de accidentes y letalidad

Deben adoptarse medidas para reducir a cero el nimero de
accidentes entre los trabajadores del proyecto (ya sean
empleados directos o personal subcontratado), especialmente
los accidentes que pueden causar la pérdida de horas de
trabajo, diversos niveles de discapacidad e incluso la muerte.
Como punto de referencia para evaluar las tasas del proyecto
puede utilizarse el desempefio de instalaciones en este sector
en paises desarrollados, que se obtiene consultando las fuentes
publicadas (por ejemplo, a través de la Oficina de Estadisticas
Laborales de los Estados Unidos y el Comité Ejecutivo de Salud
y Seguridad del Reino Unido) (24).

Seguimiento de la higiene y la seguridad en el
trabajo

Es preciso realizar un seguimiento de los riesgos que pueden
correr los trabajadores en el entorno laboral del proyecto
concreto. Las actividades de seguimiento deben ser disefiadas
y realizadas por profesionales acreditados?> como parte de un
programa de seguimiento de la higiene y la seguridad en el
trabajo. En las instalaciones, ademas, debe llevarse un registro
de los accidentes y enfermedades laborales, asi como de los
sucesos y accidentes peligrosos. Las Guias generales sobre

medio ambiente, salud y seguridad contienen orientaciones

24 Disponible en: http:/iwww.bls.goviiif/ y
http://www.hse.gov.uk/statistics/index.htm

25 |_os profesionales acreditados pueden incluir a higienistas industriales
certificados, higienistas ocupacionales diplomados o profesionales de la
seguridad certificados o su equivalente.

adicionales sobre los programas de seguimiento de la higiene y

la seguridad en el trabajo.
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Anexo A: Descripcion general de las actividades de la industria

Las instalaciones de procesamiento de carne sacrifican ganado
y cerdos y venden las carcasas directamente o bien las
procesan para obtener productos carnicos. En algunos
mataderos, los restos no comestibles y descartados se
transforman en subproductos. Las plantas de procesamiento de
carne suelen ubicarse fuera o en los alrededores de los nicleos
urbanos, garantizando asi la proximidad de los mercados a la
vez que reduciendo las posibles perturbaciones para los
vecinos. La tendencia en el sector y en el mercado es constituir
unidades de mayor tamafio, mas concentradas en la seguridad
del producto y el bienestar de los animales, una mayor calidad
alimentaria, niveles de procesamiento y mejores condiciones de
trabajo. El sacrificio de bovinos y porcinos difiere principalmente
en el tratamiento de los cueros o la piel de los animales.
Mientras que las pieles suelen retirarse de las carcasas del
ganado y venderse a las curtidurias, las carcasas del cerdo se
procesan por lo general junto con la piel. Los mataderos suelen
disponer de lineas separadas para la produccién vacuna y
porcina. Como puede apreciarse en el diagrama simplificado de
procesos, la matanza de vacuno y de cerdos consiste en varias

operaciones.

Aturdido, matanza y sangrado

El ganado se conduce de forma individual hasta el encierro de
aturdido, donde se le aturde (por ejemplo, con una pistola de
clavija perforadora u otros métodos). El ganado inmovilizado se
descarga del encierro y se cuelga de un carril aéreo por las
patas traseras. A continuacion se mata al animal, cuya sangre
Sse recoge en una cubeta. La sangre puede almacenarse en un
tanque de almacenamiento refrigerado y / o procesarse en el
emplazamiento. Los cerdos son aturdidos ya sea mediante la
anestesia con COz 0 bien mediante el aturdido eléctrico
(opcionalmente, también puede aplicarse una pistola de clavija

perforadora). Los cerdos inmovilizados se cuelgan de un carril

aéreo por la pata / pezufia trasera y luego se mata al animal,

Cuya sangre se recoge en una cubeta.

Desuello / decapitacién (vacuno) y escaldado /
retirada de cerdas (cerdos)

Tras el sangrado del animal vacuno, se retiran las pezufas,
cola, ubres / testiculos, cabeza y (en ocasiones) los tercios
anteriores. La piel del ganado se retira del animal ya sea de
forma manual o mecéanica. Las pieles se lavan y preservan
mediante la refrigeracion o afiadiendo sal y otros componentes

bacteriostaticos antes de su transporte hasta la curtiduria.

Una vez finalizado el sangrado de las carcasas de cerdo, se
sumergen en el tanque de escaldado (60°C) durante
aproximadamente 3 a 6 minutos para facilitar la retirada de las
cerdas y aflojar las ufias . En la maquina de apelambrado, las
cerdas, la capa exterior de la piel y las ufias se retiran con una
serie de rodillos giratorios que cepillan o raspan la superficie de
las carcasas. La carcasa del cerdo se transfiere entonces hasta
el horno de chamuscado, donde queda expuesta a
temperaturas que oscilan entre los 900°C y los 1.000°C durante
5 a 15 segundos para eliminar el pelo residual y los
microorganismos y obtener una piel de textura mas firme.
Después del chamuscado, la carcasa se enfria mediante una
ducha de agua fria. Cuando la carne del cerdo se utiliza para
producir tocino, se emplea un chamuscado mas fuerte y la
corteza se pasa por una maquina de chamuscado para limpiar /
pulir la piel. Los mataderos pueden recurrir a un proceso de
desollado para despellejar las carcasas de cerdo después de
lavarse (empleando la menor cantidad de agua posible, a la vez
que se garantiza la seguridad e higiene alimentarfas) y secarse,
en vez de utilizar los procedimientos de escaldado y retirada de
las cerdas descritos anteriormente. Los métodos de limpieza
que emplean agua tendrdn en cuenta las probabilidades de

contaminaciéon de la carcasa en caso de no supervisarse

30 DE ABRIL DE 2007

17



International | PROCESAMIENTO DE CARNE

Finance
Corporation

E@IFC Guias sobre medio ambiente, salud y seguridad

GRUPO DEL BANCO MUNDIAL

cuidadosamente la calidad del agua asi como la probabilidad de
consumir un volumen considerable de agua cuando no se
aplican las precauciones necesarias para la conservacion de la
misma. La seguridad alimentaria deberia ser la preocupacion
fundamental a la hora de calibrar las cuestiones relativas al

consumo Y la conservacion del agua.

Evisceracion y preparacion

Las carcasas del cerdo acceden a la ‘linea de sacrifico limpia’
para su evisceracion, durante la cual el estémago, intestinos y
asadura (por ejemplo, corazén, pulmones y traquea) se retiran y
transportan hasta salas separadas para su posterior
tratamiento. La carcasa se parte, limpia, pesa, inspecciona y
clasifica. La evisceracion de la carcasa de ganado incluye la
apertura de la carcasa a la altura de la tripa y la retirada de la
vejiga, el Gtero, el higado, el estémago y los intestinos y
posteriormente el corte del diafragma para extraer la asadura.
Los despojos verdes (por ejemplo, el tracto digestivo y los
6rganos asociados) y rojos (por ejemplo, el higado, rifiones y
corazbn) se someten a una limpieza adicional en
departamentos separados. Después de la evisceracion, las
médulas espinales se cortan y extraen, mientras que la carcasa
del ganado se parte con una sierra eléctrica. Terminada la
inspeccion, la carcasa se enjuaga antes de enfriarse /
congelarse y proceder a la fase de maduracion. Algunos
mataderos también llevan a cabo el procesamiento en el
emplazamiento (por ejemplo, el corte, deshuesado y las
actividades adicionales de procesamiento de la carne, incluida
la trituracion, mezcla con aditivos, salazén, ahumado, coccion y

enlatado) para producir cortes para la venta.

Despiece

Aunque el despiece suele realizarse en plantas fuera del
emplazamiento, algunas instalaciones de procesamiento de
carne disponen de areas especiales y aisladas en el matadero

dedicadas al despiece de los subproductos procedentes de la

matanza (por ejemplo, sangre y grasa). El despiece incluye
normalmente procesos de evaporacion que generan olores
fétidos. Las plantas especializadas en el despiece fuera del
emplazamiento reciben los subproductos y residuos de origen
animal generados por distintos sectores, incluyendo las plantas
de procesamiento de la carne, la cria y procesamiento de aves
de corral, las carnicerias, supermercados e instalaciones
dedicadas a la cria de ganado. Los métodos empleados para
derretir la grasa incluyen el disolucion de la grasa himeda por
lote; disolucién de grasa seca por lote y disolucién de gras
himeda continua. La disolucion de grasa himeda por lote es el
método mas habitual y recurre al uso de un autoclave para
calentar los materiales a presion con vapor. A continuacion, la
grasa liberada se drena en un tanque intermedio y la grasa
humeda se prensa para luego secarse. Cuando las materias
primas esta limpias y frescas, la grasa puede emplearse para la
producciéon de alimentos. La sangre puede procesarse para
emplear el plasma en los productos carnicos (por ejemplo,
salchichas cocidas) y para los alimentos destinados a las

mascotas y el pienso para ganado.

26| a sangre recogida se filtra y centrifuga para eliminar las particulas gruesas.
El plasma contiene aproximadamente un 8 por ciento de sélidos y se concentra
mediante la 6smosis inversa o la nanofiltracién, se homogeneiza con maquinas
y se presuriza antes de secarse por pulverizacion. El plasma puede también
concentrarse mediante la evaporacion al vacio. La fraccién de células rojas
puede secarse por atomizacion después del centrifugado y emplearse como
pigmento natural en la industria carnica, como fertilizante o en el alimento para
animales de compafiia / animales.
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Grafico A.1: Bovine / Porcine Slaughter Process
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