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RESUMEN

La presente investigacion se enfoca a la identificacion de los peligros y puntos criticos
de control en la produccion cavicola del Centro Experimental y de Produccion
Salache. Los objetivos propuestos fueron: ldentificar los fundamentos cientificos y
técnicos que aseguren una produccién de cuyes de calidad en el Centro Experimental
y de Produccion Salache; Determinar las condiciones ambientales, alimenticias, de
manejo y sanitarias de la produccién cavicola del CEYPSA; Realizar el analisis de
peligros y puntos criticos de control (HACCP) en la produccion de cuyes del CEYPSA
y Crear una propuesta de un sistema de seguridad alimentaria y ambiental para
mejorar la produccién de cobayos del CEYPSA. El marco tedrico incorpora
contenidos sobre las caracteristicas zootécnicas de los cuyes y aspectos técnicos para
su crianza, ademas los principios del sistema de andlisis de peligros y puntos criticos
de control. La propuesta corresponde a un proyecto factible, apoyado con
investigacion de campo y bibliografica. El procedimiento de la investigacion fue:
recopilacion de la informacién documental, trabajo de campo, elaboracién del
diagnostico de la situacion actual, caracterizacion de la explotacion de cuyes,
desarrollo del mapa de riesgo, analisis de los peligros y puntos criticos de control,
elaboracion de conclusiones y recomendaciones y elaboracion de la propuesta. Una
vez que se identificaron los peligros y puntos criticos de control se establecieron un
sistema de vigilancia, medidas correctivas y un sistema de verificacion basados en
ellos. Finalmente, se presenta una propuesta de un Sistema de Seguridad Alimentaria
y Ambiental que aspira ayudar a mejorar la produccion de cuyes en el Centro
Experimental y de Produccion Salache.

Descriptores:
Peligros, Puntos Criticos Control, Seguridad Alimentaria y Ambiental
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MASTER PROGRAMME PRODUCTION MANAGEMENT

“HAZARDS IDENTIFICATION AND CRITICAL CONTROL IN PRODUCTION
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PROPOSED FOOD SAFETY SYSTEM TO IMPROVE ENVIRONMENTAL AND
GUINEA PIG PRODUCTION”

Author: Patricia Marcela Andrade Aulestia
Tutor: Mg. Eng Zoila Zambrano Eliana Ochoa

ABSTRACT

This research focuses on the identification of hazards and critical control points in the
production cavicola Experimental Center and Salache Production. The objectives
were to: ldentify the scientific and technical foundations that ensure quality
production in guinea pigs and Production Experimental Centre Salache; Determine
the environmental, food, health management and production of CEYPSA cavicola ;
Perform analysis hazards and critical control points ( HACCP ) in the guinea pig
production CEYPSA and create a proposal for a system of environmental and food
safety to enhance production of CEYPSA guinea pigs . The theoretical framework
incorporates content on the guinea pig husbandry characteristics and technical
aspects for breeding, and the principles of the Hazard Analysis and Critical Control
Point. The proposal corresponds to a feasible project, supported by field research and
literature. The research procedure was: documentary information collection, field
work, making the diagnosis of the current situation, exploitation characterization of
guinea map development risk, hazard analysis and critical control points, making
conclusions and recommendations and proposal development. Once identified hazards
and critical control points were established a surveillance system, corrective action
and verification system based on them. Finally, we present a proposal for a system of
Food and Environmental Safety which aims to help improve guinea pig production in
the Experimental and Production Center Salache.

Descriptors:
Hazards, Critical Control Points, Food Security, Environmental
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INTRODUCCION

En los dltimos afios el establecimiento de un sistema de andlisis de los peligros y puntos
criticos de control (HACCP) se ha ido fortaleciendo cada vez mas con la finalidad de
proporcionar alimentos inocuos fundamentados en el Codex Alimentarius, el cual
constituye un organismo de gran jerarquia, con amplios conocimientos sobre este

sistema.

Se debe mencionar también la labor que viene realizando la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion (FAO) en la parte de formacién y
apoyo técnico que sobre esta teméatica desarrolla en los paises en donde consideran que
contar con un sistema HACCP contribuyen en la generacién de politicas de control de

alimentos.

Los principios generales del codex de higiene de alimentos ofrecen bases sélidas para
garantizar un control eficaz de los alimentos y de su higiene, los mismos que abarcan toda
la cadena alimenticia desde la produccion primaria hasta el consumidor, destacando los

controles de higiene en cada etapa

Es por ello que se espera que esta investigacién se constituya en una herramienta que
coadyuve al mejoramiento de la produccion cavicola dentro del Centro Experimental y de
Produccion Salache, a través de la identificacion de los peligros y puntos criticos de
control presentes en el proceso productivo, mismos que deberan ser superados mediante

adecuadas medidas correctivas y sistemas de verificacion.

El primer capitulo describe el problema a solucionarse, la justificacion que corresponde a
las razones por las cuales se considerd importante realizar el presente estudio, ademas
se plante6 como objetivo general: Identificar los peligros y puntos criticos de control en la
produccion cavicola del Centro Experimental y de Produccion Salache (CEYPSA) para la

elaboracion de una propuesta de un sistema de seguridad alimentaria y ambiental para



mejorar la produccién de cuyes; y como objetivos especificos: Identificar los fundamentos
cientificos y técnicos que aseguren una produccion de cuyes de calidad en el Centro
Experimental y de Produccion Salache; Determinar las condiciones ambientales,
alimenticias, de manejo y sanitarias de la produccion cavicola del CEYPSA; Realizar el
analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) en la produccion de cuyes del
CEYPSA y Crear una propuesta de un sistema de seguridad alimentaria y ambiental para
mejorar la produccién de cobayos del CEYPSA. Bajo un enfoque mixto que permitieron la

recoleccién y andlisis de datos cualitativos y cuantitativos.

El segundo capitulo estd conformado por los antecedentes de la investigacion, la
fundamentacion tedrica relacionada con el Centro Experimental y de Produccion Salache
asi como con las caracteristicas zootécnicas de los cuyes y los aspectos técnicos para su
crianza, ademas contiene los principios del sistema de andlisis de peligros y puntos

criticos de control y finalmente la definiciéon de algunos términos conceptuales.

El tercer capitulo incorpora el disefio de la investigacion que incluye la modalidad, el tipo
de investigacion, la metodologia, el objeto de estudio, los métodos, técnicas e
instrumentos que permitieron la recoleccion de datos, la formulacion de preguntas
directrices, la operacionalizacién de las variables de estudio y el mismo desarrollo de la

investigacion.

El cuarto capitulo hace referencia al andlisis e interpretacién de los resultados de la
investigacion en base a la situacién actual de la explotacion de cuyes del CEYPSA lo cual

permitié la identificacion de los peligros y puntos criticos de control.

El dltimo capitulo contiene el desarrollo la propuesta de un sistema de seguridad
alimentaria y ambiental para mejorar la produccion de cuyes, realizada en base a los
datos obtenidos en el anterior capitulo, en la misma se describen cada uno de los
componentes y los procedimientos que deben adoptarse para conseguir seguridad

razonable en la consecucion de objetivos.



Se aspira que este proyecto se convierta en un aporte para lograr los cambios que
requiere el proceso productivo de cuyes que se desarrolla en el Centro Experimental y de
Produccion Salache.



CAPITULO |

1. PROBLEMATIZACION

1.1. Planteamiento del problema

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) estima que cientos de miles de personas en
el mundo padecen enfermedades causadas por la contaminacion de los alimentos,
ademas de los riesgos a la salud; esto pone en peligro el bienestar financiero de los
establecimientos fabricantes de alimentos alrededor del mundo, perjudica al comercio y el
turismo, ocasiona pérdidas de ingresos, desempleo y demandas. Los sistemas de control
de higiene y calidad de los productos alimenticios surgen con los objetivos de evitar la
produccion de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y afrontar con mayor
competitividad la globalizacion de los mercados. Este entorno exige por lo tanto un
cambio en el control de los productos alimentarios, que implica pasar de los tradicionales
controles aleatorios, a un sistema de autocontrol para el aseguramiento de la calidad del
producto final. Hoy dia esa vigilancia tiene que incluir todas las fases de la cadena
agroalimentaria desde el productor hasta el momento que el alimento llega a la mesa para

ser consumido.

La inocuidad de los alimentos engloba acciones encaminadas a garantizar la maxima
seguridad posible de los alimentos. Las politicas y actividades que persiguen dicho fin

deberan de abarcar toda la cadena alimenticia, desde la produccién al consumo.

Actualmente se evidencia que los sistemas de explotacion pecuaria que producen
alimentos proteicos de origen animal no mantienen un control de los procesos productivos
enfocados en el analisis de los peligros y puntos criticos de control, lo que repercute en

los niveles de produccion y en la calidad del producto.

Considerando lo antes mencionado, este trabajo investigativo se basé en la identificacion

de los peligros y puntos criticos de control en la produccién cavicola para el disefio de un



sistema de seguridad alimentaria y ambiental para el mejoramiento de la produccion de
cuyes en el Centro Experimental y de Produccién Salache (CEYPSA) perteneciente a la
Unidad Académica de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (UACAREN) de la
Universidad Técnica de Cotopaxi (UTC), que englobe todas las etapas de produccion.

El problema se delimit6 de la siguiente manera:

CAMPO: Seguridad Alimentaria y Ambiental

AREA: Proyecto Cavicola del CEYPSA

ASPECTO: Peligros y puntos criticos de control

TEMA: Peligros y puntos criticos de control en la produccién cavicola del CEYPSA
—UTC 2012.

1.2. Formulacién del problema

¢Al elaborar un sistema de seguridad alimentaria y ambiental para la produccion cavicola
del CEYPSA, mediante el analisis de los peligros y puntos criticos de control, se lograra

mejorar la produccién de cuyes?

1.3. Justificacion y significacion

La crianza de cuyes es una actividad que paulatinamente ha ocupado un espacio
importante dentro de la actividad pecuaria del pais, ya que el consumo de su carne en
diversos platos tipicos se ha incrementado en la poblacién debido a que es un producto
de excelente calidad, alto valor proteico y bajo contenido de grasa en comparacion con

otras carnes.

Hoy en dia una de las mayores preocupaciones de la humanidad es el abastecimiento
alimentario, debido a que la poblacién crece a un ritmo acelerado, mientras que las
tierras cultivables disminuyen a ritmos vertiginosos (6.8 % en cada década), como

consecuencia de una politica agricola descontrolada. (FAO, 1995).



En los dltimos afios se han venido buscando alternativas y nuevas medidas
agroecolégicas de produccion pecuaria, que permitan contrarrestar las tendencias
negativas de las malas précticas agropecuarias modernas.

El presente trabajo es de caracter preventivo ya que esta enfocado hacia el control de las
etapas del proceso que son criticas para la produccién de alimentos inocuos, ademas el
mejor aprovechamiento de los recursos, convirtiéndose en una respuesta mas oportuna a

los problemas generados tanto en el consumo asi como en la comercializacion del cuy.

1.4. Objetivos

1.4.1. General

e Identificar los peligros y puntos criticos de control en la produccién cavicola del
Centro Experimental y de Produccion Salache (CEYPSA) para la elaboracién de
una propuesta de un sistema de seguridad alimentaria y ambiental para mejorar la

produccion de cuyes.

1.4.2. Especificos

¢ |dentificar los fundamentos cientificos y técnicos que aseguren una produccién de
cuyes de calidad en el Centro Experimental y de Produccion Salache.

e Determinar las condiciones ambientales, alimenticias, de manejo y sanitarias de la
produccién cavicola del CEYPSA.

e Realizar el andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) en la
produccion de cuyes del CEYPSA.

e Crear una propuesta de un sistema de seguridad alimentaria y ambiental para

mejorar la produccién de cobayos del CEYPSA.



1.5. Enfoque de la investigacion

Esta investigacion se desarrolld bajo el enfoque mixto, que permitié la recoleccion y
andlisis de datos cualitativos y cuantitativos para responder al planteamiento del
problema.

En atencion a la naturaleza cuantitativa del presente estudio, se procedié a la recoleccion
de la informacion a través de la observacion directa y pruebas de laboratorio para
diagnosticar la necesidad de una propuesta aplicable al Centro Experimental y de

Producciéon Salache especificamente para el Proyecto Cavicola.

Referente al enfoque cualitativo se formularon preguntas directrices o interrogantes de la
investigacion para identificar los peligros y puntos criticos de control, sin necesidad de

recurrir al planteamiento de hipétesis.



CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacion

Después de haber realizado la busqueda de informacion en bibliotecas, universidades,
internet y escuelas politécnicas, se han encontrado estudios sobre los HACCP en varias

entidades, las mismas que serviran como base teorica.

A continuacion se describe el trabajo de investigacion cuyo tema fue “Disefio de un plan
de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) para el aseguramiento de la

inocuidad de la mortadela elaborada por una empresa de productos carnicos”

AUTORAS: Lizet Bou Rached , Norelis Ascanio, Pilar Hernandez.
Facultad de Farmacia, Universidad Central de Venezuela, Caracas, Inacor S.A., Carrizal,

Edo Miranda, Venezuela. Caracas marzo 2004.

Este trabajo es una propuesta basada en el disefio de un programa de HACCP arientado
a garantizar la inocuidad de la mortadela tipo especial elaborada por una industria de
productos carnicos, a través de la determinacion de peligros (microbiolégicos, quimicos o
fisicos), la identificacién de puntos criticos de control (PCC), el establecimiento de limites
criticos, el plan de acciones correctivas y el establecimiento de procedimientos de
documentacion y verificacion. La metodologia utilizada se fundamenté en la aplicacion de
los Siete Principios Bésicos establecidos por el Codex Alimentarius, obteniendo como
resultado el disefio de dicho programa. En vista de que recientemente se vinculan los
productos carnicos con patégenos como E. coli O157:H7 y Listeria monocytogenes, éstos
se contemplaron como peligros microbioldgicos para el establecimiento del plan HACCP,
cuya aplicacién garantizara la obtencién de productos inocuos.
http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=S0004-06222004000100011&script=sci_arttext



2.2. Fundamento teorico

2.2.1. Centro Experimental y de Produccién Salache (CEYPSA)

La Universidad Técnica de Cotopaxi en 1997 adquiere los predios que se llamaban
hacienda Fruticola Salache Bajo y hacienda Santa Barbara de Salache, donde
actualmente funciona en CEYPSA, con una disposicion de 10,5 Ha con vocacion para

agricultura y ganaderia.

El CEYPSA, en el cumplimiento de su misién y la de la Universidad Técnica de Cotopaxi
se ha constituido en un pilar fundamnetal para la formacién de profesionales altamente
capacitados en el campo de las Ingenierias en: Agronomia, Medio Ambiente, Ecoturismo,
Agroindustrias y Medicina Veterinaria, se ha convertido en un campo docente, de
produccién, de investigacion y de difusion de tecnologia hacia la comunidad. (Roman,
2011).

Localizacién: Se encuentra ubicado en la Provincia de Cotopaxi, Cantdén Latacunga,
Sector Salache Bajo: al Sur-oeste de la ciudad de Latacunga (7 km.) y al Norte de
Salcedo, pertenece a la Unidad Académica de Ciencias Agropecuaria y Recursos
Naturales de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

Presenta una geografia bastante irregular, con cobertura vegetal en la planicie 22 Has.

que corresponden al 35 % Y sin cobertura vegetal 41 Has, que corresponden al 65 %.

Las vias de comunicacién son de primer orden, lo que permite un rapido acceso a las

principales vias de comunicacion de la provincia. (Roméan, 2011).

Ordenamiento: Considerando el uso potencial del suelo se ha ordenado al CEYPSA de

la siguiente manera:

e Area recreacional.- Ubicada de la via de ingreso al CEYPSA hacia abajo,
comprende los lotes numerados del 1 al 4 con subdivisiones, donde se encuentra

la administracion central (casa de hacienda), &rea piscicola, canchas deportivas,



laboratorios, bodegas, establos, invernadero, jardines, vivero forestal, programas
agricolas y pecuarios sujetos a cambios posteriores.

Area agricola y pecuaria.- Ubicada entre la via de acceso al CEYPSA hacia
arriba hasta los limites de los edificios superiores, comprende los lotes numeros 5,
6, 7, 8, 9, 10 y 12 donde se realizard en forma rotativa cultivos e investigaciones

agricolas y pastos para los programas pecuarios exclusivamente.

Area de construcciones.- El espacio comprendida en los lotes 11, 13y 16 donde
se encuentran edificios, aulas prefabricadas, planta de agroindustrias y se
construird parqueaderos, bodegas, establos, galpdén de maquinaria de acuerdo los

planos.

Area de recuperacion para la agricultura y ganaderia.- Ubicada en los lotes
nameros 14, 17.1, 17.2 y 18, comprendidos entre el reservorio, el estadio y el

area de agroindustrias.
Area de proteccion.- Corresponde a los lotes nimero 19, hasta los limites de

los predios de la Universidad, donde se arborizard y se construira terrazas de

recuperacion y proteccion del suelo. (Roman, 2011).
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FIGURA 1: MAPA DEL CEYPSA
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Fuente: Administracién del CEYPSA
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Proyectos: En el afio 2002 se convierte en la sede de la actual Unidad Académica de
Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, donde se han creado una serie de
proyectos did4ctico — productivos y de investigacion, tales como:

- Proyecto cavicola

- Proyecto de ganado de leche
- Proyecto cunicola

- Proyecto de ovinos

- Proyecto de auguénidos

- Proyecto de avestruces

- Proyecto de truchas

- Proyectos agricolas

2.2.2. Proyecto Cavicola

Para el cumplimiento de su mision en el CEYPSA, se desarrollé el proyecto de cobayos,
considerando que esta especie tiene mucha importancia en la vida de los pueblos andinos

y entre ellos de la sierra ecuatoriana, para lo cual se plantearon los siguientes objetivos:

Objetivo general:

e Integrar en la explotacion cavicola del CEYPSA, de manera sistematizada la
participacion de catedraticos, estudiantes, mediante la docencia y la investigacion,
para alcanzar una produccién de carne eficiente y paquetes tecnoldgicos
mejorados para entregar a la comunidad, y profesionales con una soélida formacion

técnica cientifica.

Objetivos especificos:

a. Alcanzar una produccién permanente de cuyes para el mercado local, destinados
al faenamiento, como para reproductores (pie de cria), mediante la utilizacion de
lineas mejoradas, una alimentaciébn combinada entre forraje y balanceado y un

manejo productivo y reproductivo eficiente.
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b. Establecer una linea de investigacion que desarrolle nuevos paquetes
tecnolégicos mejorados y adaptados a las condiciones socioecondémicas y
climéticas de la zona, mediante la obtencion de lineas y razas mejoradas, un
manejo preventivo de enfermedades infecciosas y parasitarias, un sistema
nutricional y alimentacion con un alto indice de convertibilidad y con la

participacion de estudiantes pasantes y la realizacion de tesis.

c. Establecer un sélido sistema de practicas con las catedras afines a la produccién

de cuyes, mediante una reorientacion del curriculo. (Roman, 2011).

En el CEYPSA hay una capacidad instalada para sostener una poblacién de unos 1000
animales, con una produccion de 138 animales para faenamiento por mes y alrededor de
unas 312 hembras por afio para pie de cria.

La produccién esta orientada principalmente al mercado local, la poblaciéon universitaria,
compuesta por profesores, empleados y los estudiantes constituyen el principal cliente, se
suman duefios de pequefios negocios (asaderos) de las ciudades de Latacunga, Salcedo,

Pujili, Saquisili y otras zonas aledafias, asi como personas particulares.

La venta se realiza principalmente en el CEYPSA salvo algunas ocasiones que se
entregan el producto en el sitio de los negocios o al consumidor, en pie o faenado. Los
precios fluctian entre cuatro a cinco ddélares, para consumo y para pie de cria a siete

dolares cada hembra. (Roméan, 2011).

2.2.3. Caracteristicas de los cuyes
El cuy es un roedor originario de los andes de Sudamérica, se caracteriza por ser un
animal pequefio, precoz, prolifico y muy docil lo que facilita su manejo, es muy apetecido
por el nivel de proteina que aporta su carne sobre las demas especies productivas.
Dentro de las ventajas de la crianza de cuyes se encuentra la calidad de carne que esta

especie proporciona en comparacion con la de otras especies, lo cual se detalla en el

siguiente cuadro:
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CUADRO 1: CUALIDADES DE LA CARNE DEL CUY

CUY | AVE |BOVINO [ OVINO | PORCINO
PROTEINA (%) | 20,3 | 18,3 17,5 16,4 14,5
GRASA (%) 7.8 9,3 21,8 31,1 37,3
MINERALES (%) | 0,8 1,0 1,0 1,0 0,7
HUMEDAD (%) | 70,6 | 70,2 58 50,6 46,8

FUENTE: Multivia, 2009

A continuacion se menciona datos generales de los cuyes asi como su descripcion

morfolégica:

CUADRO 2: CARACTERISTICAS DEL CUY

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Longevidad media 4 a 8 afos

Temperatura corporal | 37,2 a 39,5 °C

Peso adulto Macho: 500 a 1.200 g Hembra: 700 a 900 g

Longitud corporal 20a25cm

Cabeza Grande y hocico corto

Cuello Fuerte, bien insertado al tronco vy
conformado por 7 vértebras cervicales

Tronco De forma alargada y redondeada,
conformado por 13 vértebras dorsales

Abdomen Voluminoso y de gran capacidad con 7

vértebras lumbares

Extremidades

Miembros posteriores mas largos y gruesos
gue las anteriores

NUmero de dedos

Miembros anteriores: 4 miembros
posteriores 3

Color del pelo

De un solo color: blanco, bayo (amarillo),
negro y rojizo

Capa combinada: en el cuerpo, 2 0 mas
colores de los primeros mencionados

Forma del pelo Corto, largo, liso y/lo crespo vy
combinaciones de las anteriores

Vista Buena

Oido Muy bueno

Olfato Muy bueno

Fuente: Manual Agropecuario Biblioteca del campo, 2002
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2.2.3.1. Descripcién taxonémica

Segun Estupifian (2003), detalla la escala zooldgica del cuy dentro de la siguiente

clasificacion:

Reino Animal

Subreino Metazoario

Tipo Cordado

Subtipo Vertebrado

Clase Mamifero

Subclase Theria o placentario
Orden Rodentia o Roedor

Suborden Hystricomorpha

Familia Caviidae
Género Cavia
Especie porcellus
2.2.3.2. Clasificaciéon segun el pelaje

TIPO 1.- De pelo corto, lacio y pegado al cuerpo pudiendo presentar un remolino en la
frente, este es uno de los tipos que presentan mejores caracteristicas para producciéon de

carne. Sus incrementos de peso son superiores a los de los tipos 3y 4.

TIPO 2.- De pelo lacio y corto pero dispuesto en forma de remolino o rosetas distribuidas
en diferente grado por todo el cuerpo, lo que aumenta la apariencia del animal. Tiene

buenas caracteristicas para produccién de carne, pero su rendimiento es menor al tipo 1.

TIPO 3.- De pelo largo, liso, pegado al cuerpo y distribuido en rosetas. No es
recomendable para produccion de carne debido a que la mayoria de nutrientes los utiliza
en el crecimiento de pelo, el abultamiento de pelo en la region de los genitales dificulta el

apareamiento.
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TIPO 4.- De pelo ensortijado o chiroso y de una rara apariencia. Al nacer presentan pelo
ensortijado, el cual va perdiendo a medida que se va desarrollando, formandose un pelo
aspero y enrizado. Son de tamafio grande y abdomen abultado. (Palomino, 2002).

2.2.3.3. Clasificacion segun la conformacion

TIPO A.- Forma redondeada, cabeza corta y ancha, temperamento tranquilo. Son
animales para la produccion de carne que al cabo de tres meses alcanzan un peso ideal

para el sacrificio.

TIPO B.- Tienen forma angular, cabeza alargada, temperamento nervioso, bajo
incremento de peso y baja conversion alimenticia. En este tipo se clasifican a los cuyes

criollos existentes en nuestro pais. (Chauca, 2007).

2.2.3.4. Parametros reproductivos

En una explotacién de cuyes para manejar con eficiencia a las reproductoras y mejorar su
fertilidad, prolificidad y la sobrevivencia de las crias, es necesario conocer su

comportamiento reproductivo antes y durante su ciclo reproductivo.

Ciclo Estral.- Las hembras son poliestrales durante todo el afio, los celos aparecen cada
16 dias y es la época propicia para que la hembra quede prefiada, este desaparece con la

prefiez.

Pubertad.- Se conoce asi a la edad en que los cuyes han alcanzado la madurez sexual y
son capaces de tener crias. La pubertad depende en gran parte de la calidad de la

alimentacion y el manejo.

En las hembras la pubertad puede aparecer a los 25 dias, por lo que se hace necesario
realizar el destete a tiempo para evitar que sean servidas por sus padres al estar en la
misma poza. En los cuyes machos la pubertad es més lenta y llega a los 60 y 70 dias de
edad.

16



Empadre.- Consiste en juntar a las hembras y los machos; en las pozas de empadre se

juntan a 1 macho y 10 a 12 hembras.

Gestacion y Prefiez.- Es el periodo de tiempo que dura la formacién de un nuevo cuy en
el vientre de la hembra. El tiempo promedio es de 67 dias y varia segun el tamafio de la

camada.

Lactancia y Destete.- Los cuyes nacen cubiertos de pelo y con los ojos abiertos. A las
tres horas son capaces de alimentarse por si mismos. Sin embargo, es necesario que
consuman leche materna ya que es muy nutritiva y proveera los anticuerpos a las crias

para combatir y soportar las enfermedades.

El tiempo de lactancia dura 21 dias, luego de este periodo se desteta a las crias y se
pasan a otras pozas para su crecimiento y engorde, se recomienda realizar el destete a

los 28 dias maximo para evitar cruces entre hijas y padres.

2.2.3.5. Instalaciones para la crianza de cuyes

El galpdn tiene como finalidad albergar los animales, para lo cual es necesario buena
ventilacién, iluminacibn moderada, adecuada distribuciobn de pozas, pasadizos y

seguridad contra los depredadores.

Para los disefios se debe tener en cuenta que no existen climas perfectos, el galpén debe
ser orientado con las ventanas dirigidas hacia donde nace y cae el sol, el cuy es un
animal sumamente sensible por ello en los ambientes se requiere considerar y mantener

un clima entre 18 a 25 °C.

A partir de 50 cuyes se requiere de espacios adecuados, y contar por lo menos de una
extension bésica de forraje verde de 500 m? a 1.000 m? como minimo para ser viable.
Para la crianza de los cuyes se puede criar en pozas Yy/o jaulas; desde el punto de vista
economico se recomienda las pozas con pisos de tierra o de madera y las paredes que

sean de malla metélica evitando asi posibles enfermedades.
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Dentro de los aspectos bésicos a tener en cuenta se mencionan a:

Cercania a las vias de acceso.
Dada la frecuencia de las corrientes de aire, deben ubicarse los galpones en la
misma direccion de los aires predominantes, con paredes de norte a sur de

acuerdo a orientacion del terreno y tratar de adecuarlo.

Como minimo deben existir dos puertas en el galpén una de acceso y otro de

salidas para desechos.

Debe construirse en lugares seguros donde no se produzcan inundaciones y que

permitan futuras ampliaciones.

Las horas luz (calor) deben caer en las paredes laterales.

Dentro de las instalaciones se debe dejar comederos para facilitar el manejo, la

distribucion de alimento y la limpieza.

Los pasadizos dentro del galpén deben tener como minimo en crianzas

familiar/comercial, un ancho de 0.80 m; para dar acceso al paso de una carretilla.

Considerar espacios adecuados para materiales e insumos.

La temperatura debe mantenerse en promedio entre 12°C - 18°C, en el interior de

los galpones.

En climas frios, debe tratarse de conservar el calor pero sin perder las condiciones
de ventilacion y luminosidad adecuada, la humedad relativa ideal esta alrededor
del 50%, a estos niveles es menor la sobrevivencia de los microorganismos

patdégenos, a mayor humedad relativa mayor presencia de problemas respiratorios.
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e Debe colocarse pasteras en lugares estratégicos para el oreado del forraje sobre
todo en épocas de lluvia.

e Las puertas, ventanas y pisos seran de materiales que brinden seguridad e
impidan el ingreso de animales extrafios, como ratas, comadrejas y otros

depredadores.

e Es conveniente que la instalacion disponga de amplios aleros, sobre todo en

zonas lluviosas, para resguardar las paredes de la humedad por efecto de la lluvia.

e Los galpones pueden ser construidos de adobe, ladrillo, madera; o del material

disponible en la zona.

e El galp6n debe contar con un botiquin veterinario y una sala de hospitalidad (para
los tratamientos, curaciones del cuy y/o sala de cuarentena).

Tipos de instalaciones

Pozas.- Son construcciones dentro de los galpones que pueden tener diferentes medidas,
formas y materiales adecuadas al tipo de produccién (comercial, familiar/comercial y
familiar), estas permiten tener grupos por edad, sexo, tamafio y condicién, las pozas
facilitan a la alimentacion, distribucién, limpieza, un mejor control sanitario. Pueden ser
construidas de mallas, ladrillos, madera preferentemente. Son faciles de construir y su

costo es bajo, el piso puede ser de tierra con una base de paja para absorber la humedad.

EL tamafio de las pozas es bastante relativo, estando de acuerdo al tamafio de la
instalacion y/o area que se dispone, no existe una medida fija y segura, pudiendo ser de
1.2mx 1.5mx0,50m.

Jaulas.- Construido de madera con mallas metdlicas, de hasta cuatro pisos de altura

maxima de 1.60 m por 1.60 m dependiendo de los espacios y manejo (tipo de empadre

mixto/continuo y controlado).

19



CUADRO 3: ESPACIOS VITALES PARA LA CRIANZA DE CUYES

ETAPA PRODUCTIVA | ESPACIO RECOMENDADO
(m2/cuy)
Macho de recria 0,16
Hembra de recria 0,14
Macho de engorde 0,24
Hembra de engorde 0,16
Empadre 0,30
Prefadas 0,28
Maternidad 0,32

Fuente: http://www.cooru.org.pe/Manual_técnico_cuyl.pdf

2.2.3.6. Nutricidon y alimentacién del cuy

La alimentacion en cuyes es uno de los aspectos mas importantes, por tanto se debe
garantizar la produccion de forraje suficiente considerando que el cuy es un animal

herbivoro y tiene una gran capacidad de consumo de forraje.

El dotar a los animales de una alimentacion insuficiente en calidad y cantidad trae como
consecuencia una serie de trastornos, como por ejemplo en los reproductores puede
causar retraso en la fecundacién, muerte embrionaria, abortos, nacimiento de crias

débiles y pequefias con alta mortandad. (Chauca, 2007).

Para lograr que los cuyes tengan buena produccién y crezcan rapidamente se les debe
suministrar un alimento adecuado de acuerdo a sus requerimientos nutritivos. Los
nutrientes son sustancias que se encuentran en los alimentos y que el animal utiliza para

mantenerse, crecer y reproducirse.

Los animales necesitan diferentes proporciones de nutrientes. Las escalas de
alimentacion estan dadas por las diferentes categorias y en que la alimentacion de los
cuyes esta basada en una proporcion cercana a 90 % de forraje y 10 % de concentrado.

Teniendo en cuenta esos aspectos las cantidades son las siguientes:
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CUADRO 4: CANTIDAD DE ALIMENTO POR CATEGORIAS

EDAD (dias)| CANTIDAD CANTIDAD
FORRAJE (g) | BALANCEADO (g)
01 a 30 60 a 80 10 a 20
31a60 80 a 180 30
61 a 120 180 a 250 40
121a 180 | 250a 350 60

Fuente: (Estupifian, 2003)

El cuy es muy habil para consumir pastos y forrajes durante el dia y la noche, esta en

capacidad de consumir proporcionalmente a su peso, tres veces mas que un bovino o un

ovino, obteniendo de esta forma un rapido crecimiento.

El cuy por naturaleza consume toda clase de forraje, ya sea gramineas o leguminosas,

hojas de ciertos arboles o arbustos y malezas las que se mezclan con los pastos, forrajes

y desperdicios de cocina. Los cuyes pueden vivir con raciones exclusivamente a base de

pastos y forrajes pero para aumentar la produccion y productividad, especialmente en

aquellos animales genéticamente mejorados, se puede y se debe utilizar concentrados,

subproductos de cereales, desechos de cosecha, hortalizas, etc. (Manual agropecuario,

2002).
CUADRO 5: REQUERIMIENTOS NUTRICIONALES DE LOS CUYES
NUTRIENTES UNIDAD ETAPA
GESTACION | LACTANCIA | CRECIMIENTO

Proteinas % 18 18 a 22 13al17
Energia Digestible Kcal/Kg 2.800 3.000 2.800
Fibra % 8al7 8al7 10
Calcio % 1,4 1,4 0,8al
Fésforo % 0,8 0,8 0,4a0,7
Magnesio % 0,1a0,3 0,1a0,3 0,1a0,3
Potasio % 0,5a14 0,5a14 0,5a14
Vitamina C mg 200 200 200
Agua 10 mililitros por 100g de peso vivo

Fuente: Cayedo V.A (1998). La Molina — Peru
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2.2.3.7. Fisiologia digestiva del cuy

La fisiologia digestiva estudia los mecanismos que se encargan de transferir nutrientes
organicos e inorganicos del medio ambiente al medio interno, para luego ser conducidos
por el sistema circulatorio a cada una de las células del organismo. ES un proceso
bastante complejo que comprende la ingestion, la digestion y la absorcion de nutrientes y
el desplazamiento de estos a lo largo del tracto digestivo.

El cuy, especie herbivora monogastrica, tiene un estbmago donde inicia su digestion
enzimatica y un ciego funcional donde se realiza la fermentacion bacteriana; su mayor o
menor actividad depende de la composicidon de la racién. Realiza cecotrofia para reutilizar
el nitrégeno, lo que permite un buen comportamiento productivo con raciones de niveles

bajos 0 medios de proteina. (Chauca, 1997).

Esta clasificado segun su anatomia gastrointestinal como fermentador post-gastrico
debido a los microorganismos que posee a nivel del ciego. El movimiento de la ingesta a
través del estbmago e intestino delgado es rapido, no demora mas de dos horas en llegar

la mayor parte de la ingesta al ciego.

Sin embargo el pasaje por el ciego es mas lento pudiendo permanecer en el parcialmente
por 48 horas. Se conoce que la celulosa en la dieta retarda los movimientos del contenido
intestinal permitiendo una mayor eficiencia en la absorcién de nutrientes, siendo en el
ciego e intestino grueso donde se realiza la absorciéon de los &cidos grasos de cadenas
cortas. La absorcién de los otros nutrientes se realiza en el estbmago e intestino delgado
incluyendo los acidos grasos de cadenas largas. El ciego de los cuyes es un 6rgano

grande que constituye cerca del 15 por ciento del peso total.

La flora bacteriana existente en el ciego permite un buen aprovechamiento de la fibra. La
produccion de acidos grasos voldtiles, sintesis de proteina microbial y vitaminas del
complejo B la realizan microorganismos, en su mayoria bacterias gram-positivas, que
pueden contribuir a cubrir sus requerimientos nutricionales por la reutilizacion del
nitrégeno través de la cecotrofia, que consiste en la ingestion de las heces antes de que

caigan al suelo. (Chauca, 1997).
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El ciego de los cuyes es menos eficiente que el rumen debido a que los microorganismos
se multiplican en un punto que sobrepasa al de la accion de las enzimas proteoliticas. A
pesar de que el tiempo de multiplicacién de los microorganismos del ciego es mayor que
la retencion del alimento, esta especie lo resuelve por mecanismos que aumentan su

permanencia y en consecuencia la utilizacion de la digesta. (Gémez y Vergara, 1993).

2.2.3.8. Sanidad

El control de las enfermedades en la crianza de cuyes es de mucha importancia, pero
mas que el control es importante la prevencion, por lo cual debemos de preocuparnos en
reducir todas las oportunidades de infeccién evitando que se extienda de un animal a otro.
(Zarate, 2007).

Dentro de las enfermedades infecciosas que afectan a los cuyes estan:

Salmonelosis.- Es la enfermedad de mayor importancia en la explotacion de cuyes

debido principalmente a sistemas de manejo inadecuados.

La ruta de infeccibn mas comun se produce por la ingestion de alimentos o agua
contaminada por insectos o excreciones de roedores silvestres, animales recién llegados
a la granja, e incluso puede considerarse al hombre como responsable de la

contaminacion.

Sintomas.- Los animales presentan apatia, perdida de reflejo, perdida de sed y petito,
postracion y erizamiento de pelos. Suele haber diarrea y aborto. En forma aguda los
animales mueren bruscamente sin mostrar mayor sintoma, luego de 24 a 48 horas, sin
distinguir edad, sexo o tamafio. Forma crénica, hay un adelgazamiento pronunciado con

un cuadro de ascitis mas 0 menos notorio, pardlisis del tren posterior y diarrea.

Tratamiento.- Se debe considerar dejar de suministrar forraje verde y cambiar por agua.
Ha dado resultado variable la aplicacion de Cloranfenicol, Nitrofurazona y Tetraciclinas.
Se puede recomendar 10 mg de Oxitetraciclina y 10 gr de vitamina C por animal, por 3 a 5

dias.
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Pasteurelosis.- Clinicamente la enfermedad es caracterizada por descarga nasal,
dificultad en la respiraciéon y muerte. A la necropsia se observa bronco neumonia

purulenta, zonas de hepatizacion pulmonar y focos necroticos en bazo, rifidon y corazén.

Lo mas recomendable para evitar esta enfermedad es ubicar las instalaciones en lugares
secos, con buena ventilacién y sin corrientes de aire, alimentacion balanceada y limpieza

permanente.

Tratamiento.- El método de curacién recomendada es con antibiéticos de amplio

espectro via intra muscular u oral (en el alimento o concentrado).

Neumonia.- Enfermedad infecciosa causada generalmente por algun factor
desencadenante como agentes irritantes u otros favorecen la presentacién del cuadro

clinico.

Los sintomas mas comunes son respiracion rapida y dificultosa, pérdida de apetito,
depresion y pérdida de peso. En algunos casos se observa descarga nasal. Los cuyes

pueden morir sin presentar signos clinicos.

Tratamiento.- Hay que considerar que el uso de antibiéticos no debe prolongarse mas de
4 a 5 dias, pues de lo contrario los animales dejan de comer y mueren. Se pueden utilizar
tetraciclinas a razon de 25mg/ kg peso vivo 0 una combinacion de penicilina G procainica.

(Direccion Regional Agraria Junin, 2004).

Pseudotuberculosis.- El agente responsable de la enfermedad es la Yersinia

pseudotuberculosis.

Sintomas.- Se han identificado tres formas: la septicemia aguda, con muerte violenta a
causa de la ruptura de un linfonédulo mesentérico; la septicemia crénica, con decaimiento
progresivo y muerte en 3-4 semanas; y la afeccion congénita o inmediatamente después

del nacimiento.
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Anatomia patolégica.- En septicemia se presentan lesiones en higado y pulmones. En la
forma cronica existen lesiones nodulares muy pequefias hasta del tamafio de una
avellana en el higado y bazo, con menos frecuencia en pulmones, pleura y peritoneo. En

animales jovenes lesiones en linfonddulos de la cabeza y cuello.

Tratamiento y control.- Con penicilina (30 000 Ul) y dehidroestreptomicina (1,25 mg/kg
de peso), dos veces al dia, por via oral o intramuscular. También puede utilizarse
cloranfenicol, tetraciclina y eritromicina. Como medida de control puede palparse los

linfondédulos mesentéricos a través de la pared abdominal.

Los principales parasitos externos que provocan lesiones a nivel de la piel, son:

e Piojos

e Aranas

e Chinches
e Pulgas

e Hongos (tifia o lacras en la piel)

El tratamiento para los animales que presentan estos parasitos, se lo hace mediante un

bafio con una solucién liquida que contenga un producto insecticida.

Los parasitos internos son los causantes de la desnutricion, adelgazamiento, decaimiento
y diarrea; se ubican especialmente a lo largo del aparato digestivo. Entre los parasitos
internos estan los gusanos blancos que se presentan en los cuyes criados en suelos de

tierra.

El tratamiento se realiza con una desparasitacion, utilizando productos para ser

administrados via oral mezclados con la comida. (Castro, 2002).
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2.2.4. Anélisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP)

HACCP es un sistema de seguridad de los alimentos que se basa en la prevencion,
brinda un método sistemético para analizar los procesos de los alimentos, define los
peligros posibles y establece los puntos de control criticos para evitar que lleguen al
cliente alimentos no seguros. (Durén, 2006).

El sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el
productor primario hasta el consumidor final, y su aplicacion debera basarse en pruebas
cientificas de peligros para la salud humana, ademas de mejorar la inocuidad de los
alimentos, la aplicacion del sistema de HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas,
facilitar asimismo la inspeccién por parte de las autoridades de reglamentacion, y
promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad de los

alimentos.

La aplicacion del sistema de HACCP es compatible con la aplicaciéon de sistemas de
gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es el método utilizado de preferencia para
controlar la inocuidad de los alimentos en el marco de tales sistemas.
(http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm).

2.2.4.1. Principios del sistema de HACCP

Los principios del HACCP dan el margen general que establece cémo llevar cabo y
mantener el sistema, el cual es aplicable a las fabricas de alimentos o a las lineas de
procesos en estudio. Estos principios fueron publicados por la Comisién de Codex
alimentario en 1993 y por el National Advisory Committe on Microbiologica Criteria for

Food. Los cuales son:

1. Elaborar el andlisis de peligros y el diagrama de flujo del proceso de alimentos
gque se va a producir; identificar los peligros potenciales y significativos asociados
con el cultivo, procesamiento, almacenamiento, distribucién, preparacion, consumo
y las medidas que pueden prevenir esos riesgos.

2. ldentificar los puntos criticos de control (PCC).
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3. Establecer los limites criticos para las medidas preventivas asociadas con cada
PCC.

4. Establecer los procedimientos de monitoreo para comprobar que cada PCC

identificado, funcione correctamente.

5. Establecer las acciones correctivas a tomar cuando se identifica una desviacion, al

monitoreo de un PCC.

6. Establecer un sistema efectivo de registro, que documente el plan de operacién
HACCP.

7. Establecer el sistema de verificacion y seguimiento a través de la informacién
suplementaria, para asegurar que el plan HACCP funcione correctamente. (Duran,
2006).

2.2.4.2. Aplicacién
La aplicacibn de los principios del sistema de HACCP consta de las siguientes

operaciones, gue se identifican en la secuencia légica para la aplicacion del sistema de
HACCP (Figura N° 2).
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FIGURA 2: SECUENCIA LOGICA PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE HACCP

Fuente: http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm
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Formacion de un equipo de HACCP.- La empresa alimentaria debera asegurar que se
disponga de conocimientos y competencia especificos para los productos que permitan
formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un equipo
multidisciplinario. Cuando no se disponga de servicios de este tipo in situ, deberd
recabarse asesoramiento técnico de otras fuentes e identificarse el &mbito de aplicacion
del plan del Sistema de HACCP. Dicho ambito de aplicacion determinar4 qué segmento
de la cadena alimentaria esté involucrado y qué categorias generales de peligros han de
abordarse (por ejemplo, indicara si se abarca toda clase de peligros o solamente ciertas

clases).

Descripcién del producto.- Debera formularse una descripcion completa del producto
que incluya informacién pertinente sobre su inocuidad, por ejemplo: composicién,
estructura fisica/quimica (incluidos Aw, pH, etc.), tratamientos estaticos para la
destruccién de los microbios (tales como los tratamientos térmicos, de congelacion,
salmuera, ahumado, etc.), envasado, durabilidad, condiciones de almacenamiento y

sistema de distribucion.

Determinacién del uso al que ha de destinarse.- El uso al que ha de destinarse debera
basarse en los usos previstos del producto por parte del usuario o consumidor final. En
determinados casos, como en la alimentacion en instituciones, habrd que tener en cuenta

si se trata de grupos vulnerables de la poblacion.

Elaboracién de un diagrama de flujo.- El diagrama de flujo debera ser elaborado por el
equipo de HACCP y cubrir todas las fases de la operacion. Cuando el sistema de HACCP
se aplique a una determinada operacién, deberan tenerse en cuenta las fases anteriores y

posteriores a dicha operacion.

Confirmacion in situ del diagrama de flujo.- El equipo de HACCP deberéa cotejar el
diagrama de flujo con la operacién de elaboracion en todas sus etapas y momentos, y

enmendarlo cuando proceda.

Enumeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase, ejecucion

de un andlisis de peligros, y estudio de las medidas para controlar los peligros
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identificados.- El equipo de HACCP deberd enumerar todos los peligros que puede
razonablemente preverse que se produciran en cada fase, desde la produccion primaria,
la elaboracion, la fabricacion y la distribucion hasta el punto de consumo.

Luego, el equipo de HACCP debera llevar a cabo un andlisis de peligros para identificar,
en relacion con el plan de HACCP, cuales son los peligros cuya eliminacién o reduccion a
niveles aceptables resulta indispensable, por su naturaleza, para producir un alimento

inocuo.

Al realizar un andlisis de peligros, deberan incluirse, siempre que sea posible, los

siguientes factores:

e La probabilidad de que surjan peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales

para la salud;

e La evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

e La supervivencia o proliferaciéon de los microorganismos involucrados;

e La produccién o persistencia de toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en

los alimentos; y

e Las condiciones gque pueden originar lo anterior.

El equipo tendrd entonces que determinar qué medidas de control, si las hay, pueden

aplicarse en relacion con cada peligro.

Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros

especificos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas de un peligro.

Determinaciéon de los puntos criticos de control (PCC).- Es posible que haya mas de

un PCC al que se aplican medidas de control para hacer frente a un peligro especifico. La
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determinacién de un PCC en el sistema de HACCP se puede facilitar con la aplicacién de
un arbol de decisiones, como lo expresa en la Figura N° 3, en el que se indique un
enfoque de razonamiento l6gico. El arbol de decisiones deberd aplicarse de manera
flexible, considerando si la operacion se refiere a la produccion, el sacrificio, la
elaboracion, el almacenamiento, la distribucion u otro fin, y debera utilizarse con caracter
orientativo en la determinacién de los PCC. Este ejemplo de arbol de decisiones puede no
ser aplicable a todas las situaciones, por lo cual podran utilizarse otros enfoques. Se

recomienda que se imparta capacitacioén en la aplicacién del arbol de decisiones.

Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para mantener la
inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse en esa fase o en
cualquier otra, el producto o el proceso deberd modificarse en esa fase, o en cualquier
fase  anterior 0  posterior, para incluir una medida de control.
(http://www.fao.org/docrep/005/y1579s/y1579s03.htm).
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FIGURA 3: MODELO DE ARBOL DE DECISIONES PARA LA COMPROBACION DE
LOS PUNTOS CRITICOS

P1 =) NO: N0 es PCC: PARE

‘-I

—~e— Modificar la etapa o redisefar I

el proceso o el producto

mmmp NO S|

l Se requiere ejercer control I
en esta etapa para garantizar
la calidad del producto

) S|

mummp NO: NO €5 La etapa
PCC: PARE es un PPC

mmmp N\O

Es posible establecer el PPC
en esta etapa o en la etapa
subsiguiente que puede
reducir o eliminar el peligro

Fuente: Duran, 2006

Establecimiento de limites criticos para cada PCC.- Para cada punto critico de control,
deberan especificarse y validarse, si es posible, limites criticos. En determinados casos,
para una determinada fase, se elaborara mas de un limite critico. Entre los criterios
aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH,

AW vy cloro disponible, asi como parametros sensoriales como el aspecto y la textura.
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Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.- La vigilancia es la
medicidon u observacién programadas de un PCC en relacién con sus limites criticos.
Mediante los procedimientos de vigilancia deberd poderse detectar una pérdida de control
en el PCC. Ademas, lo ideal es que la vigilancia proporcione esta informacion a tiempo
como para hacer correcciones que permitan asegurar el control del proceso para impedir
que se infrinjan los limites criticos. Cuando sea posible, los procesos deberan corregirse
cuando los resultados de la vigilancia indiquen una tendencia a la pérdida de control en un

PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de que ocurra una desviacion.

Los datos obtenidos gracias a la vigilancia deberan ser evaluados por una persona
designada que tenga los conocimientos y la competencia necesarios para aplicar medidas
correctivas, cuando proceda. Si la vigilancia no es continua, su grado o frecuencia
deberan ser suficientes como para garantizar que el PCC esté controlado. La mayoria de
los procedimientos de vigilancia de los PCC deberan efectuarse con rapidez porque se

referirdn a procesos continuos y no habra tiempo para ensayos analiticos prolongados.

Con frecuencia se prefieren las mediciones fisicas y quimicas a los ensayos
microbiol6gicos porque pueden realizarse rdpidamente y a menudo indican el control
microbiolégico del producto. Todos los registros y documentos relacionados con la
vigilancia de los PCC deberan ser firmados por la persona o personas que efectian la

vigilancia, junto con el funcionario o funcionarios de la empresa encargados de la revision.

Establecimiento de medidas correctivas.- Con el fin de hacer frente a las desviaciones
gue puedan producirse, deberan formularse medidas correctivas especificas para cada
PCC del sistema de HACCP.

Estas medidas deberan asegurar que el PCC vuelva a estar controlado. Las medidas
adoptadas deberan incluir también un sistema adecuado de eliminacion del producto
afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y la eliminacion de los

productos deberan documentarse en los registros de HACCP.

Establecimiento de procedimientos de comprobaciéon.- Deberan establecerse

procedimientos de comprobacién. Para determinar si el sistema de HACCP funciona
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eficazmente, podran utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de comprobacion y
verificacién, incluidos el muestreo aleatorio y el andlisis. La frecuencia de las
comprobaciones debera ser suficiente para confirmar que el sistema de HACCP esta
funcionando eficazmente. Entre las acti