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Este articulo, Primer premio
del VII Concurso ADITSIC
para asociados, analiza

el Sistema Britanico de
Evaluacion de la Higiene (HAS).
Para ello se valor¢ el estado
higiénico de un matadero

y de una sala de despiece

de aves, teniendo en cuenta
la metodologia HAS de 1995
y la de 1999

Resumen

Se ha analizado el Sistema Britanico
de Evaluacion de la Higiene
(HAS/Hygiene Assessment Sys-
tem), valorando el estado higiénico
de un matadero y sala de despiece
de aves segun la metodologia HAS
de 1995 y de 1999. En el estable-
cimiento estudiado, la puntuacion
obtenida con el HAS mejora con los
protocolos més actualizados (HAS
1999), siendo superiores ambas pun-

tuaciones del matadero respecto a
las de la sala de despiece. EI HAS
podria ser un buen método para va-
lorar la higiene en establecimientos
carnicos espafioles realizando pre-
viamente una serie de ensayos, y mo-
dificando o introduciendo algun al
protocolo.

Palabras clave

HAS, valoracién higiene, mata-
deros, salas despiece, aves.
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Introduccion

La calidad del producto final, ca-
nales y carnes de aves, después del
procesado de los animales en un ma-
tadero y sala de despiece, depende-
ra de la calidad higiénica inicial de
la materia prima (los animales vivos)
recibida en el matadero. Es-
ta calidad estara afectada
principalmente, segun el
NCR (1987) por ciertos
factores de produccion en
la granja (estado sanitario
de las aves, alimentacién y
medio ambiente) y segun
MEAD (1989), por las
condiciones de transporte
(densidad, tiempo, tem-
peratura). Ademas del trans-
porte, cualquier tipo de es-
trés presacrificio puede
afectar la tasa de contami-
nacién microbiana de la car-
ne al final del procesado
(Lambooij y col., 1997).
Posteriormente, durante la
carnizacion de las aves en el
matadero, son muchos los
puntos donde se puede pro-
ducir la contaminacién de
las canales. No obstante,
tres son las principales fases
con puntos de contamina-
cion: el escaldado, el des-
plumado y la evisceracion

(Real Decreto 202/2000). Segun
Bilgili (1999), en los programas
APPCC deberia estar integrada la
Evaluacion de Peligros. Segun el Re-
al Decreto 2207/1995, el sistema
APPCC debe ser aplicado a todas las
fases posteriores a la produccion pri-
maria. Aunque actualmente no es

gue supone el hecho de que las plan-
tas de procesado no parecen ser muy
efectivas en la reduccion de las bac-
terias patdgenas en los productos de
carne de ave. Para ello se procedera al
control de la infeccion y la contami-
nacién de patdgenos en las aves vi-
vas, es decir, en los eslabones ante-
riores al matadero. Las
estrategias para el control de
patogenos incluyen: “lim-
pieza” de la cadena de pro-
duccién desde el vértice has-
ta la base, introduccién de
las GAHP (Good Animal
Husbandry Practices), uti-
lizacion de aditivos alimen-
tarios, de la exclusién com-
petitiva y de vacunas,
recogida y transporte higié-
nico de las aves vivas e im-
plementacion de programas
de formacion (Hafez,
1999). Las dos opciones an-
teriores son de caracter pre-
ventivo, mientras que la ter-
cera pretende corregir la
contaminacién bacteriana
mediante métodos que pre-
sentan actualmente impor-
tantes inconvenientes. Esta
tercera opcion es el uso de
tratamientos fisico-quimicos
de reduccién de la conta-
minacion microbioldgica de
las canales, que incluyen:
cloro y compuestos clora-

(Capita y col., 1999). Para
garantizar la seguridad ali-
mentaria, la minimizacién de la con-
taminacion microbiana ha de ser un
objetivo prioritario. Desde la granja
hasta el punto de venta, la verifica-
cion de las GVP (Good Veterinary
Practices), de las GMP (Good Ma-
nufacturing Practices) y de las GHP
(Good Hygienical Practices) serén,
junto con el HACCP/APPCC, los
instrumentos basicos para conseguir
una 6ptima mejora del producto.
Para prevenir todos estos peligros,
la metodologia mas empleada ac-
tualmente por el sector alimentario
es el sistema APPCC/ Andlisis de Pe-
ligros y Puntos de Control Criticos
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obligatorio en las granjas, el interés
de este sistema se estd desplazando
hacia su aplicacién en las explotacio-
nes avicolas, primer eslabén del sector
de produccion de carnes de aves de
corral (Ellerbroek, 1996; Mead,
1997). Incluido en el APPCC se en-
cuentra el control de la higiene del
establecimiento y de la manipulacion,
que es actualmente la mejor opcién
técnica para reducir el grado de con-
taminacion de las canales como pro-
ducto final, en el sector de la pro-
duccion de carne de aves. La segunda
opcién debe complementar dicho
control y esta basada en la limitacion

dos, sales y acidos organi-
cos, 0zono, peréxido de hidrégeno
con bicarbonato de sodio, aire a pre-
sién, ultrasonidos, fosfato trisddico e
irradiacion (Conner, 1999). Esta Ul-
tima opcion no esta contemplada por
la legislacion de la UE, que no los
autoriza basandose en criterios téc-
nico-sanitarios, ya que se teme que
estos métodos sean utilizados para
minimizar y corregir posibles de-
ficiencias en la higiene de la carniza-
cion. Este criterio es radicalmente dis-
tinto a la posicion adoptada por la
Administracion de USA, que ha au-
torizado el empleo de algunos de
ellos.



En el APPCC, es importante co-
nocer las caracteristicas especificas del
matadero y sala de despiece donde
se realiza el procesado de las aves, pa-
ra poder conocer cuales son los pun-
tos de control criticos donde se pue-
den dar peligros. La puesta a punto
de un sistema de valoracidn de la hi-
giene en los mataderos y salas de des-
piece, debe llevarse a cabo tras valo-
rar estos peligros (Mortimer y
Wallace, 1996). Se dara mayor o me-
nor importancia al peligro o a la fuen-
te productora de este peligro, segin
las probabilidades que tenga de pro-
ducirse y la importancia de las reper-
cusiones higiénico-sanitarias que pue-
da tener sobre el producto final.

En el APPCC, todos los puntos
donde se puede producir contami-
nacion se tienen en cuenta, al iden-
tificar estos puntos y valorar su ries-
go. Es una tarea compleja y de una
gran responsabilidad, dada la estre-
cha relacion que existe entre la ca-
lidad higiénica y sanitaria del pro-
ducto final, la seguridad alimentaria
y la salud de los consumidores. Al
identificar estos puntos, donde pro-
bablemente se puedan dar peligros
durante el proceso de carnizacion
de las aves, se podran aplicar las me-
didas necesarias para evitar que los
citados peligros sean una realidad.

En general, la existencia de un pe-
ligro depende de tres puntos, segiin
el NCR (1987):

1. Unas fuentes generadoras de
peligros. En el sector de la car-
ne de ave, estas fuentes son to-
das las actividades relacionadas
con la produccién (explotacion
avicola), el procesado (matade-
ro) y la industrializacién de la
carne.

2. Una via que relacione este pe-
ligro con el consumidor (dis-
tribucién y consumo de los
productos avicolas).

3. Un mecanismo por el cual la
exposicion al peligro pueda ge-
nerar efectos en la salud (me-
diante factores microbianos y
quimicos).

Los agentes responsables de pro-
ducir peligros para la salud, se pue-
den clasificar como biolégicos, qui-
micos y fisicos.

Actualmente, los principales pe-
ligros que se pueden dar durante
la produccién de las carnes de aves
(NRC, 1987) son:

= Microorganismos patégenos

y/0 sus toxinas. Estos agentes
pueden transmitir enfermeda-
des al hombre cuando contami-
nan productos de aves. Las es-
pecies de microorganismos son
muy variadas, asi como la via de
contaminacion del producto (in-
feccion previa del animal, con-
taminacion de la canal post-sa-
crificio por una mala mani-
pulacion, deficiente conserva-
cion, etc.).

= Residuos quimicos que pueden

haber sido suministrados a las
aves, intencionadamente o no,
previamente a su sacrificio.

Desde mediados de la década de
los noventa, se esta aplicando den-
tro del Reino Unido un sistema de
puntuacién de mataderos de ani-
males de abasto, de mataderos de
aves y de salas de despiece (de car-
nes rojas/blancas), que valora su
estado higiénico y limpieza. Este
sistema se denomina ’Hygiene As-
sessment System” (HAS) y fue ide-
ado a partir de la creacion del Me-
at Hygiene Service (MHS) en el
afo 1995.

Desde entonces, se esta realizan-
do el HAS segun Soul (19964,
1996b) con notable éxito. Sin em-
bargo, ya se han llevado a cabo al-
gunas revisiones en las puntuacio-
nes y en los manuales de uso, para
adaptarlos mejor a la realidad prac-
tica de los mataderos y salas de des-
piece (la ultima revisién es de junio
de 1999). Soul (1996a) también
especifica las razones que han lle-
vado al MHS a adoptar este sistema
de evaluacion:

= La necesidad de utilizar un sis-

tema lo menos subjetivo posi-
ble. Sistemas anteriores depen-
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dian excesivamente de los co-
nocimientos y experiencia del
inspector.

= La politica del gobierno brita-
nico de basar el control del sec-
tor de la alimentacion en la me-
todologia de la valoracién de
peligros.

= La caracteristica de “politica
abierta” del gobierno britanico
gue implica, en este caso, la
publicacién de los resultados
de las valoraciones realizadas
en los mataderos y/o salas de
despiece.
Los consumidores tienen la
oportunidad de conocer di-
rectamente los resultados de
las estadisticas generadas por
el programa de evaluacion. En
consecuencia, pueden realizar
una eleccidon mas ajustada pu-
diendo tener en cuenta, en el
momento de la compra, fac-
tores precomerciales de cali-
dad.

= El establecimiento de niveles
apropiados de supervision. El
nivel de inspeccion de los ma-
taderos y salas de despiece se re-
ajusta al resultado de la valora-
ciéon HAS, ya que este nivel esta
basado en el andlisis de peligros.
Plantas de produccién con me-
nor riesgo tendrén una puntua-
Cion superior y por tanto el nivel
de supervisién de la higiene se-
rd& menor en comparacion a
plantas con puntuaciones infe-
riores.

= Las auditorias realizadas por el
State Veterinary Service
(SVS/Veterinarios Oficiales) so-
bre el Meat Hygiene Service
(MHS/Inspectores de Carnes)
utilizan el sistema HAS como
un mecanismo de control, al
comparar en los mismos esta-
blecimientos, los resultados de
los diferentes HAS valorados
por el MHS, con los obtenidos
por el SVS.

= El HAS se utiliza para medir la
eficacia de las prestaciones del
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Tabla 1. Estructura del HAS 1995/1999 para mataderos de aves

Categoria
(porcentaje sobre
la puntuacién

Puntos valorados

Porcentaje
sobre la puntacién
de la categoria

Porcentaje
sobre la
puntuacion

final) (100%) total (100%)
100 10
A 1. Inspeccion ante mortem de las aves 35 3,5
Ante mortem 2. Higiene y limpieza de las aves vivas 45 4,5
(10%) 3. Transporte y desinfeccion 20 2
100 45
B 1. Aturdimiento y sacrificio 5 2,25
Procesado 2. Escaldado 9 4,05
(45%) 3. Desplumado 12 54
4. Evisceracion 17 7,65
5. Inspeccion 7 3,15
6. Contaminacion cruzada 6 2,7
7. Recogida de menudillos y acabado canal 14 6,3
8. Lavado 8 3,6
9. Refrigeracion 9 4,05
10. Manejo y almacenaje de los subproductos 3 1,35
11. Calidad del producto final 10 4,5
100 25
C 1. Habilidad y formacion del personal 21 5,25
Personal 2. Progrmaa médico para el personal 10 2,5
y précticas 3. Ropas protectoras 9 2,25
(25%) 4. Uso de utensilios de lavado y esterilizadores 21 5,25
5. Medidas en caso de un incidente 11 2,75
de contaminacion
6. Manejo posterior de canales y menudillos 14 3,5
7. Otras practicas 14 3,5
100 10
D 1. Locales, equipos y utensilios 21 2,1
Mantenimiento 2. Programa de mantenimiento 21 2,1
e higiene 3. Recinto exterior del matadero 6 0,6
de las instalaciones 4. Disefio para controlar las aguas residuales 15 15
(10%) 5. Planos 10 1
6. Separacion de las operaciones “limpias” y “sucias” 8 0,8
7. Separacion de los productos comestibles 7 0,7
y no comestibles
8. Pantallas para moscas, control de animales nocivos 7 0,7
9. Drenajes y efluentes 5 0,5
100 10
E 1. Limpieza y desinfeccion 30 3
Condiciones 2. Agua 20 2
generales 3. Control de plagas 15 15
y gerencia (10%) 4. Gerencia 35 3,5
Puntuacion 100
Total 100
EUROCARNE
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Meat Hygiene Service. El siste-
ma sirve para monitorizar y vi-
gilar los niveles de higiene exis-
tentes y para detectar los
mataderos y salas con mayores
deficiencias.

Obijetivos

Este trabajo pretende los si-
guientes objetivos:

= Presentar la estructura del siste-
ma HAS para mataderos de aves
y salas de despiece.

= Comparar para mataderos de
aves y para salas de despiece, el
HAS de 1995 con el hecho en
1999.

e Comparar los protocolos HAS
(de 1995 y de 1999), de mata-
deros de aves con los de salas de
despiece.

= Analizar la aplicacion experi-
mental de este sistema de eva-
luacién en un matadero y una
sala de despiece de aves (pollos)
en Espafia.

Materiales y métodos

La evaluacién de la higiene del
establecimiento se ha realizado uti-
lizando los protocolos de la meto-
dologia HAS aplicables a mataderos
de aves (MHS, 1995a; MHS,
1995b; MHS, 1999; MHS, 1999b)
y a las salas de despiece (MHS,
1995¢; MHS, 1995d; MHS, 1999c;
MHS, 1999d). Las mejoras que in-
troduce el protocolo de 1999 res-
pecto al de 1995 son:

= Las puntuaciones que se adju-
dican a cada punto varian den-
tro de cada categoria (incre-
mento de la puntuacién de las
calificaciones intermedias (b) y
(c)), pero el valor total asigna-
do a cada categoria es el mis-
mo.

= Las guias-manual especifican las
condiciones para valorar con (b)
o (¢) cada punto.

= Se establece la necesidad de te-
ner un protocolo escrito den-

tro del establecimiento que
describa como se realizan las
respectivas operaciones en mu-
chos de los puntos, para poder
alcanzar la puntuacién méxi-
ma (a / ”6ptima”) en dichos
puntos.

En este trabajo, la valoracion del
matadero y la sala de despiece ha si-
do realizada por dos veterinarios,
durante la misma semana, de forma
independiente y en distintos mo-
mentos del horario laboral del esta-
blecimiento. Se ha inspeccionado en
primer lugar el matadero y poste-
riormente la sala de despiece. Final-
mente, se ha realizado, para obte-
ner las puntuaciones finales, la media
de cada una de las notas obtenidas
en los puntos valorados por cada ve-
terinario.

Estructura del HAS para
mataderos de aves y salas
de despiece

La estructura del HAS (de 1995
y de 1999), los puntos valorados y
los valores porcentuales asignados a
cada punto, intracategoria y respec-
to al total, para mataderos de aves y
para salas de despiece, se presentan
en las tablas 1 y 2, respectivamente.
Al comparar los protocolos HAS
de salas de despiece con los de ma-
taderos de aves, se pueden sefalar
las siguientes diferencias:
= El protocolo es comun para sa-
las de despiece de aves (carnes
blancas) y de animales de abas-
to (carnes rojas).
= La importancia de la valoracion
asignada a la higiene (85%), ins-
talaciones (7%) y autocontrol
(8%) es distinta a la aplicada en
los mataderos de aves: 80%,
10%, 10%, respectivamente (ta-
bla 3). Por lo tanto, es menor
en este caso el valor de las ins-
talaciones y el autocontrol que
en el protocolo de mataderos.
= La obvia inexistencia de la cate-
goria ante mortem en el caso de
las salas de despiece. Estos pun-
tos son adjudicados a la valo-

Higiene

racién de la higiene del perso-
nal.

= La categoria que en el HAS pa-

ra mataderos se denomina
“Procesado”, se convierte en
“Higiene de las operaciones”.
Es en esta categoria donde se
pueden apreciar mas cambios en
cuanto a los puntos tratados.

Cada categoria tiene asignado un
porcentaje determinado de la pun-
tuacion final (100%), que varia se-
gun la importancia que le ha queri-
do adjudicar el MHS y que, a su vez,
esta relacionado con los peligros que
pueden implicar las deficiencias en
los distintos puntos considerados en
cada categoria. Dentro de cada ca-
tegoria, los diferentes puntos valo-
rados tienen también asignado un
valor porcentual determinado, pero
en este caso, respecto al porcentaje
total de dicha categoria (tabla 1 y
2).

Cada punto se evalla, segln unos
manuales de valoracién adjuntos,
que especifican las condiciones que
hacen variar la puntuacién de cada
punto, explicando las situaciones
para dar la puntuacién méaxima (a/
“6ptima”) y la puntuacién minima
(d /**pésima™), minimo y maximo
riesgo para la salud publica, res-
pectivamente. Las caracteristicas
gue conllevan la obtencion de pun-
tuaciones intermedias (b/ “correc-
ta”) y (c /*incorrecta”) no estan
especificadas en los manuales ini-
ciales, pero en la ultima revisién
(junio 1999) se han incorporado.
Este cambio mejora la precision de
la valoracion, al incrementar la ob-
jetividad.

La suma de las puntuaciones de
cada punto en cada categoria se
multiplica por un factor que varia
segun la importancia asignada a ca-
da categoria. Los resultados de di-
chas multiplicaciones se suman pa-
ra obtener la puntuacion final. En el
caso de que no se diese la mas mi-
nima deficiencia, la puntuacion to-
tal del matadero o sala de despiece
seria 100.
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Tabla 2. Estructura del HAS 1995/1999 para salas de despiece

Categoria
(porcentaje sobre
la puntuacién

Puntos valorados

Porcentaje Porcentaje
sobre la puntacion sobre la
de la categoria puntuacién

final) (100%) total (100%)
100 55
A 1. Control de la temperatura de las carnes 34 18,7
Higiene 2. Inspeccion de carnes y locales de predespiece 31 17,05
de las operaciones 3. Separacion de los diferentes tipos de carne 10 55
(55%) 4. Despiece y deshuesado 8 4.4
5. Envasado y empaquetado 6 3,3
6. Recepcidn, almacenaje y salida de carnes 5 2,75
no envasadas
7. Recepcidn, almacenaje y salida de carnes 3 1,65
envasadas
8. Manejo de los desperdicios 3 1,65
100 30
B 1. Habilidad y formacién del personal 18 54
Personal 2. Programa médico para el personal 16 4,8
y préacticas 3. Ropas protectoras 13 3,9
(30%) 4. Uso de utensilios de lavado y esterilizadores 21 6,3
5. Medidas en caso de un incidente 23 6,9
de contaminacion
6. Manejo posterior de canales y menudillos 5 15
7. Otras précticas 4 1,2
100 8
C 1. Locales, equipos y utensilios 19 1,33
Mantenimiento 2. Programa de mantenimiento 19 1,33
e higiene de las 3. Control de la temperatura de los locales 19 1,33
instalaciones 4. Almacenaje de los embalajes 11 0,7
(8%) 5. Planos 9 0,63
6. Alrededores de la planta 78 0,49
7. Pantalla para moscas, control 9 0,63
de animales nocivos
8. Drenajes y efluentes 7 0,49
100 8
D 1. Limpieza y desinfeccion 52 4,16
Condiciones 2. Agua 15 1,2
generales 3. Control de plagas 15 1,2
y gerencia (8%) 4. Gerencia 18 1,44
Puntuacion 100
Total 100

Resultados y discusion

Con el sistema HAS es posible te-

ner una idea bastante precisa de la

situacion higiénica del matadero y
de la sala de despiece, ya que se tie-
nen en cuenta 34 y 27 puntos, res-

EUROCARNE

N© 99. Septiembre 01

6

pectivamente. Todos los protocolos
HAS dan mas importancia a la hi-
giene que a las instalaciones y al au-
tocontrol. Este es un buen criterio
técnico, como medida preventiva
para evitar nuevos casos de intoxi-
caciones por contaminacion de pro-

ductos cérnicos, como los aconteci-
dos en los dltimos tiempos en el Rei-
no Unido, que han sido originados
por manipulacion, procesado y/o
almacenamiento incorrectos.

Los valores hallados por los dos ve-
terinarios han sido muy similares pa-



ra todos los protocolos realizados.
Ademas, los resultados obtenidos tam-
bién coinciden con el valor del estado
higiénico general, segun criterio del
veterinario oficial adscrito al estable-
cimiento, sin realizar el protocolo
HAS, por inspeccion directa. Es decir,
concuerdan los valores hallados en la
practica con la puntuacion de la per-
cepcion general del establecimiento.

Los resultados obtenidos para el
matadero y la sala de despiece de
aves valorados con los HAS de 1995
y de 1999, se expresan en la tabla 4
(puntuacion méaxima = 100).

Las puntuaciones obtenidas con
los HAS de 1999 para matadero y
sala de despiece son superiores a los
del HAS de 1995, respectivamente,
debido a que en los HAS de 1999 se
aumentan los valores asignados a las
valoraciones (b) y (c), que son las
mas frecuentes en el establecimien-
to estudiado.

Una consecuencia de la aplicacion
del HAS de 1999 es la posible dis-
minucién de los puntos valorados
como (a), debido a la exigencia de
protocolo escrito para casi cada as-
pecto de los distintos puntos trata-
dos, protocolo que en muchos es-
tablecimientos no existe.

Los valores hallados para la sala
de despiece son inferiores a los del
matadero, respectivamente, para los
dos protocolos utilizados. Esta di-
ferencia de puntuacion seria debida
a la mayor importancia que tiene la
higiene en el HAS para salas de des-
piece respecto al mantenimiento,
instalaciones y autocontrol.

Estos resultados obtenidos en es-
tablecimientos con instalaciones mo-
dernas y nivel de higiene que puede
ser considerado normal, podria indi-
car un sesgo por parte de los evalua-
dores, debido a la inexistencia de un
ensayo previo de los protocolos en
distintos mataderos, tal como se ha
realizado en el Reino Unido, y tam-
bién a la posible interpretacion sub-
jetiva, por limitada y no contrastada
en distintos establecimientos, de los
puntos valorados. EI HAS es realiza-

Higiene

Tabla 3. Valor porcentual de las categorias
evaluadas segun los protocolos HAS

HAS 199571999 HAS 1995/1999

CHIEGEITEE Mataderos de aves Salas de despiece
A 80% 85%
=gt Cat. A+B+C=10%+45%+25%  Cat. A+B=55%+30%
Mantenimiento 10% 7%
e instalaciones Cat. D Cat.C
10% 8%
Autocontrol Cat. E Cat. D

do periédicamente en cada estable-
cimiento britanico por un veterinario
que controla varios mataderos y sa-
las de despiece, por lo que aumenta la
objetividad de esta valoracion (Ano6-
nimo, 1999a; Pascual, 1997).

Las incorrecciones en las manipu-
laciones higiénicas detectadas por el
HAS, implican bajas puntuaciones
en las categorias correspondientes.
Estas deficiencias suelen ser no obs-
tante, bastante frecuentes en los ma-
taderos y salas de despiece pero, a
pesar de penalizar de forma impor-
tante en el protocolo HAS, son con-
sideradas por las empresas aspectos
secundarios, en un proceso de pro-
duccion donde la relacion produc-
tividad/calidad higiénica se en-
cuentra en dificil equilibrio.

Una posible limitacion de los HAS
(de 1995 y de 1999) para mataderos
de aves y salas de despiece seria la no-
justificacion de los criterios que se
han utilizado para dar mayor o menor
importancia a uno u otro punto de
la valoracion. No obstante, Soul
(19964a) explica que el HAS se ha di-
seflado tras afios de investigaciones
realizadas por expertos en diferentes
materias. Una vez aplicado, los pro-
tocolos se han modificado varias ve-
ces para adaptarse mejor a las inspec-
ciones periédicas. Las ultimas
revisiones (Rev. 6/99) incorporan
todos estos cambios, comentados
anteriormente. Otra limitacion del

HAS es la poca importancia que da
a la valoracion de la categoria Ante
mortem en el caso de las aves (10%).
Estas limitaciones ya han sido sefia-
ladas por Moreno (1998) en el pro-
tocolo HAS para mataderos de ani-
males de abasto. En las categorias D
y E, los aspectos relacionados con los
programas LDDD (limpieza, desin-
feccidn, desinsectacion y desratiza-
cién) también se puntdan insufi-
cientemente.

En la valoracion de la “Eviscera-
cién” influyen los distintos tipos de
presentacion de la canal que se pue-
den obtener en un matadero (Re-
glamento CEE 1538/91). En el
Reino Unido, el HAS valora el evis-
cerado que da lugar a canales sin
menudillos. En los mataderos espa-
fioles con lineas de sacrificio mo-
dernas, existe la posibilidad de pre-
sentar las canales parcialmente
evisceradas (evisceracion manual; ti-
po pollo tradicional) y las canales
evisceradas sin menudillos, (evisce-
racion semiautomatica/automatica;
tipo pollo europeo). Por lo tanto,
en este caso, la valoracion de este
punto deberé ser doble y tomarse la
media porcentual de las puntuacio-
nes respectivas. Si se incluyera co-
mo otro punto mas, se tendrian que
modificar todos los valores de los
porcentajes de las puntuaciones del
resto de aspectos controlados. En
general, en cualquier caso de dupli-

EUROCARNE
N 99. Septiembre 01
v



Higiene

cidad de operaciones de carnizacion
alternativas, ésta seria la metodologia
a seguir para realizar una valoracion
correcta.

En este aspecto, el correcto dise-
Aoy la 6ptima regulaciéon de maqui-
nas y equipos automaticos por parte
de la empresa, han de permitir que
en estos procesos se mini-
micen las deficiencias higié-
nicas. El nivel higiénico mi-
nimo exigible en las
operaciones automaticas, se-
ria el equivalente al del mis-
mo proceso realizado co-
rrectamente de forma
manual.

Los protocolos, median-
te el punto “Otras practi-
cas”, permiten valorar la uti-
lizacién de las instalaciones
para practicas técnicamen-
te posibles, pero que, no
obstante, suelen ser higié-
nicamente incorrectas.

En cuanto al “Manteni-
miento e higiene” de los
locales, equipos y utensi-
lios, debe destacarse la
gran importancia del esta-
do de limpieza, especial-
mente de las cajas, pero
también de los palets (am-
bos de material plastico y
reutilizables), donde se al-
macenan y transportan las
carnes frescas, para evitar
una posible contaminacién de las
canales posterior al procesado.
Aunque se podria incluir de forma
indirecta en el punto D1 (Mante-
nimiento e higiene de locales, equi-
pos y utensilios) y en el E1 (Lim-
pieza y desinfeccion generales),
contemplado como parte de uno
de estos puntos, la valoracion ad-
judicada a las cajas y palets seria
baja. Como en Espafia, en la pre-
sentacidn y distribucion comercial
del “pollo fresco”, no se utiliza
ningun tipo de envasado previo de
las canales antes de encajarlas, se
podria crear un punto de valora-
cion independiente a los anterior-
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mente citados, que incluyese la lim-
pieza, la higiene y el manteni-
miento de cajas y palets.

Aunque los vapores contaminan-
tes, los aerosoles y las gotas de con-
densacidn ya estan valorados en di-
ferentes puntos del HAS, se podria
crear un nuevo punto D10 ”Vapo-

res, aerosoles y condensacion”, que
evaluara la formacioén, presencia,
eliminacion y prevencion de estos
elementos, ya que en el proyecto
de informe de la Misién en Espa-
fia (CE, 1999) y en los informes fi-
nales de las Misiones en Irlanda,
Tailandia y Suecia (EC, 1999a; EC,
1999b; EC, 2000) se les da gran
importancia. La incorporacién de
nuevos puntos, con los correspon-
dientes incrementos o disminucio-
nes de las puntuaciones, obligan a
reajustar el resto de puntos valora-
dos.

Poniendo en practica el sistema
HAS, es posible comprobar que al

mejorar 0 empeorar la valoracion
de algunos de los aspectos puntua-
dos, se modifica considerablemen-
te la puntuacién final.

Una incorreccién grave (de ries-
go sanitario), puede quedar en-
mascarada, ya que una puntuacion
positiva en los demas criterios va-
lorados incrementara la
puntuacién final. Sin em-
bargo, esta situacion tiene
pocas posibilidades de pro-
ducirse, ya que normal-
mente las deficiencias no
suelen darse aisladamente,
sino que se producen si-
multaneamente o correla-
tivamente en un mismo es-
tablecimiento.

<

Los inspectores, en las
observaciones realizadas en
el “Control veterinario de
los establecimientos™, cla-
sifican los fallos higiénicos
en cuatro apartados:

1. Estructura, disposicién

y separacion de zonas
limpias y sucias.

2. Accesorios y equipos

técnicos.

3. Limpieza y manteni-
miento.

4. Higiene de las opera-
ciones.

Estos apartados con-
templan basicamente la hi-
giene en las estructuras e instala-
ciones, en la limpieza y el
mantenimiento, y en la manipula-
cioén. En el punto que trata sobre
el “Control veterinario de la higie-
ne de los mataderos” reco-
miendan ademas, que las inspec-
ciones de las Delegaciones Provin-
ciales o Distritos Sanitarios deben
incluir una determinacién de la hi-
giene de la produccién y del esta-
blecimiento, como parte de la ins-
peccion general.

En este mismo sentido, y en la
politica general de proteccién de
los consumidores, la Comisién su-
braya, en el Libro Blanco sobre Se-



guridad Alimentaria (CCE, 2000),
que “un enfoque coordinado y ho-
listico de la higiene, es un elemen-
to esencial de la seguridad alimen-
taria”. Con esta intencion, la
Comisidn se propone establecer el
cumplimiento de las reglas de hi-
giene en todos los niveles de la ca-
dena alimentaria y a la vez, desa-
rrollar un procedimiento destinado
a definir criterios microbioldgicos
(CCE, 2000).
Actualmente en Espafia, el siste-
ma HAS esta siendo utilizado por
los Servicios Veterinarios de Sani-
dad de Tarragona en un programa
de evaluacion de la higiene en las
lonjas pesqueras (Anénimo, 1999b).
Los protocolos HAS pueden ser va-
lidos también como método de va-
loracién de mataderos y salas de des-
piece de aves. Su aplicacion préctica
se basaria en:
= La realizacidon de ensayos pre-
Vios.

= Formacidn de los veterinarios
adscritos a los establecimientos
y de los 2-3 inspectores espe-
cializados que anualmente rea-
lizardn de forma independiente
el HAS en el mayor namero po-
sible de establecimientos, y a la
vez, verificaran el HAS evaluado
mensualmente por los veteri-
narios oficiales.

= Modificaciones en algunos pun-

tos (adicion, supresion y/o va-
riacion).
= Cambios en las puntuaciones
asignadas a las calificaciones (a,
b, ¢, d) de algunos puntos.

= Variaciones en los factores de
ponderacién de alguna catego-
ria (teniendo en cuenta que la
suma total ha de ser 100).

= Realizacion de controles e ins-

pecciones HAS.

= Valoracién de los resultados ob-

tenidos.

= Anadlisis comparativo de los re-

sultados HAS con los autocon-
troles de limpieza y desinfec-
cion.

= Introduccion de mejoras en el

Higiene

Tabla 4. Puntuaciéon del matadero

y la sala de despiece

Protocolo Matadero Salas de despiece
HAS 1995 28,18
HAS 1999 38,72

sistema. lorado, los aspectos negativos pe-

La orientacion del sistema HAS
cambia radicalmente la filosofia de
las inspecciones clésicas realizadas
por los inspectores veterinarios, que
controlaban en un dia concreto las
instalaciones, el proceso y la docu-
mentacion del establecimiento. Pa-
ra una correcta aplicacion del HAS,
la valoracion periodica deberia ser
realizada por el veterinario que tra-
baja habitualmente en el estableci-
miento y que conoce perfectamente
sus defectos. Realizado como una
inspeccion puntual, el HAS no al-
canzaria quizés la precision que lo
caracteriza.

Conclusiones

El HAS es un pilar fundamental
en la inspeccién de mataderos y sa-
las de despiece en el Reino Unido.
La informacién de algunos registros
diarios se utiliza mensualmente, en el
sistema de valoracion de la higiene.
Los valores obtenidos en el HAS son
la base para establecer la clasifica-
cién de calidad de los estableci-
mientos, que se hace publica regu-
larmente. Por esta razén, los
supermercados seleccionan la pro-
cedencia de los productos segun la
puntuacién obtenida con el HAS.
Las principales ventajas de la meto-
dologia HAS consisten en ser un sis-
tema de valoracion que redne las si-
guientes caracteristicas

= Equilibrado: permite considerar

principalmente en cada punto va-

ro también los positivos de la ver-

tiente higiénica de los procesos.
= Objetivo, detallado y con resul-

tados numéricos comparables

entre si

- En su aplicacién como posible
autocontrol realizado por la
propia empresa, el HAS tiene
el inconveniente de presentar
limitaciones de subjetividad.
Por esta razon, su utilizacion
mas valida seria como retro-
control oficial de los autocon-
troles de limpieza y desinfec-
cion efectuados por el esta-
blecimiento. La objetividad del
HAS se incrementara al mi-
nimizar el nimero de evalua-
dores.
Permite conocer puntualmen-
te, intra y entre establecimien-
tos, la situacién higiénica de
las industrias, a partir de los
resultados de la inspeccion y
de la puntuacién final obteni-
da, con la posibilidad afiadida
de poder jerarquizar (ranking)
el posicionamiento de los dis-
tintos establecimientos seguin
su actividad.
Posibilita realizar un segui-
miento directo en el tiempo
(mensual, trimestral, anual,
etc.), de la evolucion del esta-
do higiénico de los distintos
establecimientos.
Permite tener, mediante el tra-
tamiento estadistico de los re-
sultados expresados grafica-
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Grafica 1. Puntuaciones de la valoracion del matadero de aves
por el sistema HAS 99

8 Puntuacién 6ptima (a)
® Puntuacion correcta (b)

! ==Puntuacion del establecimiento (m)

Puntuaciéon
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D4 D6 D8 El E3

mente, una idea rapida de la
situacién especifica o general
de los establecimientos, con la
inclusion de niveles criticos de
puntuacién en determinados
puntos valorados, que faciliten
visualizar deficiencias graves
de higiene. La utilizacién de
patrones gréficos de referen-
cia, con perfiles de higiene 6p-
timos (a) y correctos (b), serd
una herramienta Gtil para el
analisis comparativo de los re-
sultados, tal como se muestra

en las graficas 1y 2. Estas gra-
ficas podran ser utilizadas co-
mo indicadores de evaluacion,
en la deteccidn de necesidades
para el disefio de los progra-
mas de actuacion de la admi-
nistracion sanitaria, de carac-
ter especifico o en campafias
sectoriales.
< Dinamico: los protocolos se
pueden corregir en funciéon de
su aplicacion practica, de las
prioridades de la Administra-
cion, de las modificaciones le-

gislativas y de los criterios téc-
nicos (Martinez y Vendrell,
1999).

Los distintos factores de ponde-
racion utilizados en el sistema HAS,
priorizan en la puntuacion final las
fases con operaciones relacionadas
con la higiene. Los HAS de 1999
han mejorado con respeto a los an-
teriores, al especificar més las con-
diciones de los puntos a valorar, es-
pecialmente para las calificaciones
intermedias, aumentando asi el ni-
vel de objetividad. En el matadero

por el sistema HAS 99

18

Grafica 2. Puntuaciones de la valoracién de la sala de despiece

16
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y sala de despiece estudiados, la
puntuacién obtenida con el HAS
mejora con los protocolos més ac-
tualizados (HAS 1999), siendo su-
periores ambas puntuaciones del
matadero, respecto a las de la sala
de despiece.

El sistema HAS puede ser (til en
Espafia como método de valoracion
de mataderos y salas de despiece de
aves, tras la realizacion de ensayos
previos y modificando o introdu-
ciendo algin punto y/o su valora-
cién asignada.
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