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Introduccidn
Como menciona Cruz A. [1] las Buenas Pricticas de
Higiene y Manipulacion de Alimentos son imprescin-
dibles para garantizar la provision de alimentos salu-
dables, inocuos y seguros. Las Buenas Practicas deben
cubrir aspectos relacionados con la estructura fisica y
el equipamiento del centro de elaboracién de alimen-
tos, la forma en que se conducen los procedimientos
tecnoldgicos, y el grado de entrenamiento del perso-
nal. Estas Buenas Pricticas deben constituir un ele-
mento basico dentro de cualquier sistema de gestion
de la calidad e inocuidad de los alimentos.
Constituyen una garantia de calidad e inocuidad
que redunda en beneficio del empresario y del con-
sumidor en vista de que ellas comprenden aspectos

de higiene y saneamiento aplicables en toda la cadena
productiva, incluido el transporte y la comercializa-
cion de los productos [2]

Si no se cuidan las buenas pricticas en estableci-
mientos como las carnicerias, que son parte impor-
tante en la cadena alimentaria, pueden surgir brotes
de enfermedades como la Salmonelosis, que es una de
las enfermedades transmitidas por alimentos mas fre-
cuente en el mundo en carne molida. Sin embargo, es
escaso el conocimiento sobre su presencia en las su-
perficies que contactan con la carne asi como muchas
otras. Los establecimientos de venta de materia prima
como las carnicerias, presentan condiciones favora-
bles para el crecimiento de microorganismos, como lo
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son la cantidad de agua y nutrientes [3]

De no aplicarse debidamente las buenas practicas
de manufactura y coccion, la carne picada fresca es
un alimento de consumo masivo que se convierte en
un potencial riesgo para la salud del consumidor [4]

Contaminacion de la carne en diferentes etapas a
lo largo de la cadena alimentaria, incluso en los pun-
tos de venta, cuando ésta toma contacto con distintas
superficies como tablas, picadoras y manos del per-
sonal, entre otras. Esta situacion constituye un riesgo
potencial para la salud de los consumidores y para la
calidad de los productos [5]. Es por ello que el obje-
tivo del presente trabajo, fue determinar las buenas
practicas de higiene en establecimiento de venta de
carne, en el Mercado Juirez de Autlan

Metodologia

Se realiz6 un estudio observacional, descriptivo y
transversal. Todos los establecimientos participantes
en este estudio, se encuentran ubicados en las insta-
laciones del mercado municipal Benito Juirez de la
ciudad de Autlan, y participaron todas las carnicerias
de dicho mercado, y dicha participacion fue volunta-
ria. El acta de verificacion, anexa a la Norma Oficial
Mexicana 251 (Secretaria de Salud)[6] “Practicas de
Higiene para Establecimientos de Servicio de Alimen-
tos o Bebidas”, contiene apartados que contemplan
instalaciones, recepcién de materia prima, equipo
y utensilios, servicios, almacenamientos, personal,
mantenimiento y limpieza, control de plagas, manejo
de residuos, asi como limpieza y desinfeccion. Cada
apartado incluye cuestionamientos que fueron llena-
dos con un puntaje, 2 en caso de cumplir, 1 si cumple
parcialmente y 0 si no cumple. Al final fueron com-
parados los pardmetros establecidos en la norma, para
ver si el manejo higiénico es adecuado o deficiente

Resultados y discusion
La figura 1 representa los porcentajes obtenidos por
las carnicerias (eje vertical), el color naranja para
los porcentajes de “no cumple”, el color amarillo por
“cumple parcialmente” y el color verde para “cum-
ple”. Los apartados que incluye el acta de verificacion
anexa a la Nom 251 (eje horizontal).

En la grafica se puede observar que la mayoria de
los establecimientos presentan mayor problema en

las areas de control de plagas, pues el 57% cumple
de manera parcial y el 28% no cumple con tener un
programa de control de plagas, juntos suman 85% y
solo el 14% cumplen totalmente. En servicios el 85%
cumplen de manera parcial y el 14% sencillamente no
cumple, sumando un 100% de los establecimientos
que no cuentan con adecuadas trampas contra olores,
coladeras o canaletas con rejillas, libres de basura, sin
estancamiento o en buen estado.
En almacenamiento el 85% cumple de manera parcial
y solo el 14% cumple totalmente, por lo que las con-
diciones de almacenamiento no son adecuadas al tipo
de materia prima y/o producto que se maneja.

Instalaciones y 4reas, ningan establecimiento par-
ticipante cumple de manera total con lo que indica la
norma, es decir, sus instalaciones como pisos, pare-
des, puertas y ventanas, no se encuentran en buenas
condiciones y estan limpias en el momento de la apli-
cacion del acta. Ademas en el apartado de manteni-
miento y limpieza, este apartado incluye manejo de
residuos, todas las carnicerias estan en cumplimiento
parcial, es decir, no existen programas de limpieza
constante y mantenimiento, y si existen, no son im-
plementados correctamente. En un estudio realizado
en Isla Trinitaria, donde también se investigaron la
implementacion de buenas pricticas en carniceria de
un mercado, pudieron observar que las en el manejo
de residuos en el parametro de manejo de residuos
tenian la presencia de animales callejeros en un 12.5%
[7], lo que puede representar vectores de enfermeda-
des, y por tanto un riesgo para la salud de los consu-
midores

En capacitacion a su personal, el 85% de estable-
cimientos o no han recibido capacitaciéon nunca, o si
caso de recibirla no es en manejo higiénico de alimen-
tos. Es probable que debido a la falta de capacitacion,
se originan los problemas restantes en el manejo hi-
giénico de los alimentos, ya que si los manejadores
desconocen los lineamientos que deben seguirse para
que el manejo sea apropiado, no se llevara a cabo. En
2020, Arellano-Narvdez R y Acosta-Gonzaga E,[8]
realizaron un estudi6 para evaluar la efectividad de la
implementacion de la NoMm 251, ademds, implemen-
taron dos capacitaciones a los duefios de los locales
sobre el manejo higiénico de los alimentos para que
estos comprendieran la importancia de la inocuidad,
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Resultados de la aplicacién del acta de verificacién anexa a la NOM 251 en carnicerias del
Mercado Juarez de Autlan.

Resultados del Acta de Verificacion NOM 251
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aspectos como “equipo y utensilios”, “operaciones”,
“manejo de residuos, “mantenimiento y limpieza” y
“capacitacion” .

Las areas que presentaron menor problema por-
que cumplieron totalmente fue el manejo de materias
primas y las instalaciones de areas y servicios en las
que algunos establecimientos cumplen.

El mantenimiento y la limpieza fueron dreas donde
el cumplimiento no fue total, lo que también puede
representar una area de oportunidad para los estable-
cimientos participantes en éste estudio.

Conclusion

La mayoria de los establecimientos participantes tie-
ne practicas de higiene deficientes, ya que no cumple
con lo establecido en la normatividad oficial. Se reco-
mienda que en futuros trabajos se brinde capacitacion
al personal, a los propietarios de establecimientos y
a las autoridades de los mercados, para que todos en
conjunto, logren un mejor manejo higiénico en los es-
tablecimientos de venta de carne.
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