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Resumen

El diagndstico para la futura implementacion de un sistema basado en
el Analisis de los puntos Criticos de Control para la producciéon
comercial de carne de cerdo se realiz6 en un Centro Integral Porcino,
para ello se tuvo en cuenta la verificaciéon de la existencia de un grupo
de trabajo para la aplicacion del sistema HACCP, la revisiéon de los
procedimientos técnicos operacionales y las practicas de manejo en la
granja, la descripcion y elaboracion del flujo operacional asi como la
identificacion de los riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos. Se realiz6
ademas un analisis cualitativo de tales riesgos, empleando los criterios
obtenidos del reconocimiento del proceso de identificacion de riegos,
dterminandose los Puntos Criticos de Control (PCC) para cada riesgo
identificado. Se concluye que en el Centro Integral Porcino existen
recursos humanos, técnicos y procedimientos estandarizados de
higiene que permiten la produccién de alimentos bjo el concepto del
Sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control, pero se
desconoce de este sistema y como aplicarlo. Existen riesgos, PCC y LC
que demandan la aplicacién del sistema HACCP para la produccion de
carne de cerdo inocua y a méas bajo costo.

Palabras clave: HACCP | Puntos Criticos de Control | Cerdos |
Enfermedades trasmitidas por alimentos

Introduccion

En el transcurrir de los afos, la industria carnica porcina nacional ha
experimentado un gran desarrollo, sin embargo los resultados
productivos aun resultan insuficientes, por lo que es trascendental la
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realizacion de estrategias productivas orientadas a este fin y a la
satisfaccion integral de las necesidades de los clientes. Papel esencial
juegan las regulaciones establecidas en las Buenas Practicas de Manejo
y los Procedimientos Operacionales Estandarizados.

El sistema de Analisis y Puntos Criticos de Control (HACCP) es un
instrumento para evaluar los riesgos y establecer controles que se
orienten hacia medidas preventivas, con la finalidad de garantizar la
inocuidad de los alimentos. A diferencia de la mayor parte de las
actividades tradicionales de inspeccion de alimentos, este se basa en el
conocimiento de los factores que contribuyen a causar brotes de
enfermedades transmisibles por los alimentos, ya que se enfoca a la
prevencion de los riesgos microbianos, mas que a la inspeccion
después de la contaminacion. Tiene como objetivo identificar posibles
problemas antes de que estos ocurran Yy establecer las
correspondientes medidas de control que garanticen un producto
seguro para el consumidor.

En los dltimos afos, se han presentados brotes graves de (ETA)
ocasionados por patdgenos emergentes, tanto en paises desarrollados
como en paises en vias de desarrollo. Estadisticas publicadas por la
OMS plantean que anualmente hay 1500 millones de episodios de
diarreas y 3 millones de muertes en menores de 5 afios, originados por
alimentos contaminados. Datos provistos por los paises al Sistema de
Informacién y Vigilancia Epidemioldgica de las (ETA) en Latinoamérica
y el Caribe, indican que en 1995 y 1997 ocurrieron 2236 brotes con 68
868 casos y un total de 173 muertos, siendo los agentes bacterianos
los principales causantes de estos brotes, especialmente Salmonella
sp., Staphylococcus sp., E. coli y coliformes, Clostridium perfringes,
Vibrio cholerae, Shigella sp., entre otros, y considerando a la carne y al
pollo como los alimentos mas comprometidos. Estos problemas han
alertado a los gobiernos sobre la necesidad urgente de organizar y
actualizar los programas nacionales de inocuidad de alimentos para
prevenir los riesgos de las (ETA) a la salud publica, con la
incorporacion del HACCP como método de autocontrol y la capacitacion
correspondiente; con el fin de definir el papel del estado de acuerdo
con la problemética propia de esta region [1].

La implementacion del sistema HACCP en las empresas permite
comprender la importancia de considerar la aplicacion del sistema
desde el campo, mantener registros precisos de la aplicacion de
plaguicidas y utilizar el control integrado de plagas para reducir al
minimo la aplicaciéon de productos quimicos, la intervencidon apropiada
para controlar los patégenos en la fertilizacion y otras practicas
agricolas en el ambito de la producciéon primaria. [2]

La presente investigacion pretende como objetivo fundamental realizar
el diagnéstico para la futura implementacion de un sistema basado en
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el Analisis de los Puntos Criticos de Control para la produccidon
comercial de carne de cerdo a través de la verificacion de la existencia
de las bases técnicas y administrativas para la implementacion del
mismo mediante la promocion de un sistema de gestion de calidad con
la aplicacién de buenas préacticas de produccion.

Materiales y Métodos

El trabajo se realiz6 en un Centro Integral Porcino que cuenta con 1500
reproductoras y un cebadero emergente. Su objeto social es la venta
de preceba a convenio de productores estatales y privados con una
edad de 75 dias y un peso superior a los 18kg (hoy superior a 22 Kg.)
con un plan anual de 24960 cabezas. Productivamente cuenta con 30
naves orientadas de norte a sur, siendo un Centro Integral con
caracteristicas constructivas de hormigén y techo de fibrocemento. Se
divide en 4 areas: Reproduccion con 10 naves, Maternidad con 6
naves, Pre-ceba con 10 naves y ceba con 4 naves. La orientacion es de
norte a sur. En este centro, se crian los cerdos para la venta en dos
formas: carne y lechones, segun las normas técnicas establecidas.

A partir de los objetivos de determinar las bases técnicas para la futura
implementacion del Sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de
Control (HACCP) y considerando las etapas de trabajo propuestas por
varios investigadores [3] [4] [5] [6] [7] para la aplicacion de este
sistema, se siguieron los siguientes pasos:

e Verificar la existencia de un grupo de trabajo que pueda aplicar
el sistema HACCP.

e Revision de los procedimientos técnicos operacionales y las
practicas de manejo en la granja, siguiendo la metodologia de
encuesta propuesta por [7].

e Descripcion del flujo operacional de la granja.

e Elaboracion de un diagrama de flujo

e Ildentificacion de los riesgos bioldgicos u otros y realizaciéon de un
andlisis cualitativo de tales riesgos, empleando los criterios
obtenidos del reconocimiento del proceso de identificacion de
riegos.

e Determinaciéon de los Puntos Criticos de Control (PCC) para cada
riesgo identificado.

En la determinacion de los riesgos, Puntos Criticos de control (PCC)
fueron empleados los criterios de [8] [9] [11]

Resultados y Discusion

Se verificd la existencia de los requisitos necesarios para la aplicacion
del HACCP, realizandose un trabajo preparatorio y planificAndose la
aplicaciéon de algunos de los pasos o etapas del mismo referido en la
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NC 136 del 2002 [4]. EI Centro Integral Porcino cuenta con personal
técnico y operarios con calificacion suficiente para asimilar y después
implementar adecuadamente el sistema HACCP, aspecto este que
Caballero et al [3] apuntan como requisito imprescindible para el
funcionamiento exitoso de dicho sistema. La unidad cuenta con un
total de 102 trabajadores: 14 graduados de nivel superior, 32 técnicos,
56 obreros. De ellos 8 son dirigentes, 14 técnicos, 25 servicios, y 55
obreros. Hay una calificaciéon profesional de 10 nivel superior, 33
técnicos medios con un promedio de edad de 38 afios. Hay 12 mujeres
y 8 adiestramientos que no se incluyen en la planilla (Tabla 1)

Tabla 1. Organizacion de los servicios veterinarios a nivel de unidad.

Cargo Cantidad
Administrador 1 (contabilidad)
Ji Zootécnica y veterinaria 1 (médico veterinario)
J! servicios veterinarios 1 {medico veterinario)
J/ alimentacion 1 (ingeniero pecuario)
AREA REPRODUCCION
J'/area 1{médico veterinario)
Técnicos veterinarios 3
Adiestramiento 2
AREA DE MATERNIDAD
J'Area 1 {tecnico Zootecnista)
Técnicos veterinarios 4
Tecnico adiestramiento 1
AREA DE PRECEBA
J'farea 1 {medico veterinario)
Técnicos veterinarios 2
Adiestramiento 1
AREA DE CEBA.
J'fArea 1 (medico veterinario)
Adiestramiento 1

Otros de los pre-requisitos para la implementacion de este concepto es
la existencia de Procedimientos Operativos Estandar (POS) y Buenas
Practicas de Manejo (BMP) [12] [13] [9] [7] [14] Los Procedimientos
Operativos Estandar (POS) segun [8] definen secuencialmente los
pasos a seguir para realizar una actividad e incluyen criterios para
tomar decisiones, contestan a las preguntas de Como hacerlo?, Con
qué?, Cuando?, Donde?, Quién? y si fuese necesario el Por qué?. Los
POS de la unidad objeto de estudio se cumplen sin dificultades segun lo
establecido en los Procedimientos Técnicos para la Crianza Porcina,
[15]. Las Buenas Practicas de Manejo (BMP) son esenciales para la
obtencién de un alimento inocuo, un animal sanitario y sirven para
controlar algunos Puntos Criticos de Control [10] Ademas segun [8] [7]
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[14] se aplican en el suministro del agua y alimentos, bienestar
animal, instalaciones, medioambientales, control de plagas, higiene del
personal, sanidad animal y transportacion de cerdos.

Las Buenas Practicas de Manejo se aplican segun lo orientado por [4]
[15]. Sin embargo encontramos deficiencias en la aplicacion de las
mismas tales como:

Suministro de agua y alimentos: En la unidad los cerdos reciben
una alimentacion sana y adecuada conforme a su categoria, con el fin
de mantener un buen estado de salud y satisfacer sus necesidades de
nutriciéon. Es necesario destacar que la crianza, en ciertos momentos se
puede afectar por deficiencias alimentarias, porque la procedencia de
los alimentos varia, y no siempre llegan estos con la calidad requerida
y en la cantidad necesaria [6] [16]. Ademas, un volumen considerable
de pienso llega de la fabrica de pienso sin sacos, o sea a granel, por lo
que a la hora de almacenarlo se deben usar los sacos viejos que
tengan en el centro, constituyendo esto un peligro potencial para la
salud de los animales, pues pueden contaminarse y encontrarse
micotoxinas y microorganismos (E. coli, Salmonella, ect.), por lo que
no coincide con [11] [17].

Instalaciones: Los equipos y magquinas son bastante viejos y algunos
estan defectuosos, por eso, la granja no puede utilizarlos como
quisiera; los pisos de los boxeres estan rotos presentando tanto cerdas
gestantes como verracos serios problemas podales, las rejas en el area
de reproduccion estan viejas, hay oxidacion por lo que hacen dafio a
los cerdos. La ubicacion geografica de la granja es de norte a sur, esta
a 1.5 Km. De carretera, esto propicia la introduccibn de animales
ajenos a la unidad asi aves de rapifia y otras especies de pajaros, por
lo que es dificil de evitar las enfermedades transmisibles,
fundamentalmente aquellas que lo hacen por via respiratoria,
coincidiendo con lo planteado por [18].

Bienestar animal: Los pisos se encuentran deteriorados
constructivamente, pues estan hundidos en algunas partes y son mas
lisos en otras, por lo que pueden producir lesiones en las pezuias de lo
animales, segun Manual de BBP Porcicolas platea que los pisos deben
ser de cemento con un declive maximo de 6% que facilite su limpieza y
desinfeccion. En el area de maternidad las mantas que protegen los
animales de noche no llega hasta el suelo, por lo que el aire penetra en
las naves de maternidad, segun Manual de BBP Porcicolas plantean que
deben existir mantas que regulen la temperatura, humedad vy
ventilacion.

BPM medioambientales: Hay sistema de tratamiento de los liquidos
residuales, estos se dirigen a una laguna de Oxidacidon situada a 1Km.
de la unidad. Existe un pequefio Biogas que aprovecha las heces
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fecales para la obtencidon de gas el que se utiliza para la elaboraciéon de
los alimentos en el porcino. Control de plagas: Aunque la granja cuenta
un POE donde se especifiguen medidas pasivas y activas para el
control de los roedores, insectos y aves segun lo planteado por [15]
alrededor de las naves no se encuentran las mallas antipajaros, por lo
que las aves entran a esos lugares y pueden ser vectores de las
enfermedades transmisibles como influenza aviar, salmonelosis,
colibacilosis, etc. Existe aves de rapifia que esparcen los cadaveres,
debido a que estos no son incinerados sino que son vertidos en
tanques que no se cierran hasta que no se hallan llenado totalmente.
Existen una plaga de moscas que resultan en muchos casos
hospederos intermediarios de parasitos y son causantes de miasis
cutanea. Por la noche se encuentran una gran cantidad de mosquitos y
otros insectos que pican a los cerdos. Ademas, los residuos de
quimicos usados para combatir las plagas, se quedan algun tiempo, en
las naves y areas exteriores, por lo que pueden afectar a los animales.

Sanidad Animal: Algunos medicamentos que se usan para el
tratamiento de los animales, estan en un periodo corto, por encima de
la fecha de vencimiento, por lo que es dudosa la efectividad del
medicamento, por ejemplo: penicilina. En el cumplimiento del Plan de
Medidas de Bioseguridad de la unidad detectamos las siguientes
deficiencias:

La fuente de abasto de agua no esta muy segura.

Existe un plan de desratizacion y desinsectacion.

La fuente de abasto de agua no es muy segura.

Efectia con cierta prioridad el analisis del laboratorio del agua de
consumo y de los alimentos.

Una vez verificada la existencia de los PRE-requisitos para la aplicacion
del HACCP, se procedié a elaborar el diagrama de flujo del proceso,
considerando las

etapas del proceso Recepcion animales nuevos
tecnolégico estudiado |
y las indicaciones que Cusrentens

proponen [3], el

diagrama quedd Repros _| E.-,
DTG A Werracos

disefiado de la F

siguiente manera:

Monta natural

|
L |

Gestanias

l Finalizacidm +—_

@I@ Waternicdad

Transporte rastro

| Lechones |<— —| Decipios
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El flujo zootécnico se divide por semanas donde cada dia representa un
movimiento de categoria diferente, este es un sistema de produccion
en cadena, de ciclos semanales de siete dias, donde se implementa un
sistema fijo, de obligatorio cumplimiento, en el cual los jueves se
realiza el destete, los viernes se trasladan las cerdas confirmadas a
gestacion, los sabados se trasladan las cerdas gestantes proximas a
parir para las naves de maternidad, de lunes a domingo se conforman
los grupos de cubiertas, los miércoles se realiza la venta de precedas,
las que no son vendidas son cebadas y se venden a la empresa de
comercio y gastronomia o se utilizan para satisfacer las necesidades
del porcino ElI diagrama de flujo elaborado fue sometido a la
verificacion in situ para comprobar su funcionabilidad y se procedi6 al
andalisis para posterior aplicacién de las etapas del HACCP. Utilizando el
arbol de decisiones propuesto por [19] se procedié a determinar los
Puntos Criticos de control en el proceso productivo.

I'I | wExisten medidas preventives de contral? ]
L |
-
5i Nﬂ Modificar I fase, proceso a
I
| pradiacto
i
L3 necesitn conrol en est fiss por
rarones de inocwldad? | — 5i
xu — na = mn POC e Parar I_':I
¥
-
i 1ia sudo ks fase ::.p-ecil'-l:l.l:u:nu.- s chalg fara elettrirar o reducte aan nivel
FE ﬂlil.'ﬂLl.'ﬂ':! La ri_‘i.l:hhl presercis & = pehpro? - "!l
.
Mo

|

f aPocdria i iecires e sonlaminscion con peligros wdenBoadnes sepenor 8 s
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Hi | ‘;ﬂ - i on s POCT — s (™8
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Identificacion de los Puntos Criticos de Control (PCC) de las etapas de
la produccion del cerdo en el Centro Integral Porcino (P1, P2, P3, P4:
Preguntas del Método citado por FAO, (1998) y entre otros autores)

Etapa Peliaro Media preventiva P1 | P2 | P3| P4 | PCC Comentarios
. Mant
gec&?clun Enfermedades Oi i si|silsiln o si:;p?rr;:e;lerta a
nﬁjﬁ;"ﬂ “% | Preexistentes IBgNoSHCo e @ =l | la entrada de
nuevos animales
i hay buen
Cuarsnta | TeSencia de Control de plagas Si | si|Nel| si| Mo | contoldeplagas
veciores g2 elimina el
PCC
Control microbiolagico Seguir los
“eracos Diarreas Ssrjraenqitsaieén 3 Si| S| Mo Si sl
' (alimentos, agua } i} ) ndicados de
visitas, ectj] bioseguridad
. Sequir los
Reproducts diarreas, - coniro fuentn{as de o | e o procedimientos
ras Ies_ ones, danos contaminacion y 3 Si| 5| Me Si ndicadaos de
fisicos Mansjo i
bioseguridad
Si hay buen
o b control de la
Taﬂtlrj:il Drafios fizicos ;ﬂg:&:ﬂ" e T Si| S| Mo Si Mo | tecnica de monta
g2 elimina el
PCC
Enfermedades Control los fuentes de Seguir los
Gestates | ECCoSn | sotomnactnploont | i | si | si | W | si | prcecims
fisicos inztakacion biozeguridad
Presencia de - Seguir loz
Matemidad vectares, T':_:G"iml cd:le plagas y los s sl s | o | procedimisntos
A= diarreas de uertl =508 e @ = ndicados de
camadas contEminacon bicseguridad
Presencia de Seguir los
- Control de plagas v los - -
Destete plagas, diareas, fuentes de s si | si| Mo Sj procedimisntos
enfermedades contaminacion ndicados de
infecciosas bioseguridad
Prezencia de - Seguir los
Lechones plagas, diameas, T%{::IE: gz plagas y los si sl s | e si orocedimientos
enfermedades EoriRminALion i = ndicados de
infecciosas biceeguridad
Prezencia de Control de plagas v los Segu l;.l':'n‘?’ 03
Cochinataz | plagas, diarreas, | fuentes de 5 Si| S| Mo Si :I'_Irgizdlgnslzr;u*
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Si hay buen
finalizacia Presencia de Control de ol si | s | o N control de plagas
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Siguiendo lo sugerido por [8] [19] [20] [21] fueron i

dentificados los

riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos presentes en cada etapa del flujo

operacional.

Los principales riesgos bioldgicos identificados son:

e Supervivencia de microorganismos y probable diseminacion y/o

proliferacion de los mismos
¢ Introduccion de enfermedades.
Parasitos
e Vectores (aves silvestres, plagas, ratones)

Los riesgos quimicos identificados son:
Residuos de medicamentos
Plaguicidas

Metales pesados

Los riesgos fisicos principales son:

Dafos por heridas, lesiones y golpes

Golpe de calor

Hacinamiento, estrés

Los PCC identificados fueron llevados al
operacional

Contaminacion de los alimentosld Desinfectantes y aditivos.
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Conclusiones

En el Centro Integral Porcino analizado existen recursos humanos,
técnicos y procedimientos estandarizados de higiene que permiten la
produccion de alimentos bajo el concepto del Sistema de Analisis de
Peligro y Puntos Criticos de Control, pero se desconoce de este sistema
y como aplicarlo, trayendo consigo riesgo a la salud de Ilos
consumidores, asi como pérdidas econdmicas. Existen riesgos, PCC y
LC que demandan la aplicacion del sistema para la produccion de carne
de cerdo inocua y a mas bajo costo.

Bibliografia

1. Estupifian J. Programa de Cooperacion Técnica en Proteccion de
Alimentos de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS). XVI
Congreso Panamericano de Ciencias Veterinarias. Bolivia. Memorias.
pp.24-27, 1998.

2. FAO: 2004. Segundo Foro Mundial FAO-OMS de Autoridades de
Reglamentacion sobre Inocuidad de los Alimentos - Elaboracién de
Sistemas Eficaces de Inocuidad de los Alimentos. Bangkok. Tailandia.
Disponible en: www.fao.org/documents. Visitado 8/3/2006

3. Caballero, A.; Leagarmin, E.; Grillo, M; Arcia, J. y Leodn, M.: 1997.
Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control en la inspeccion
sanitaria de los alimentos. Rev. Cubana Alim. Nutr.; 11 (2): 126 — 136

4. NC 136: 2002. Sistema de Andlisis y de Puntos Criticos de Control
(HACCP) y Directrices para su aplicacion. Principios generales de
higiene de los alimentos.

5. Bauhan, H. 2004. “Federation Report, March 2004.” Virginia Poultry
Federation. Disponible en: http://www.vapoultry.com/March2004
FedReport.html. Visitado el: 26/6/2008.

6. Demert, A.: 2005. “FSIS Establishes Food Emergency Response
Network Division.” USDA Food Safety and Inspection Service News
Release Disponible en: htt://www.fsis.usda.gov/News_& Events/NR
021505_01/index.asp. Visitado el: 26/6/2008.

7. Ovalle, J.; Carrera, F.; Castafnéon, R.; Cantuarias, C. y Guerrero, P.:
2003. Manual de Buenas Practicas en produccion porcina. Chilean Pork
& Poultry. ASPRPCER. Disponible en:
http://www.rlc.fao.org/prior/segalim/prodalim/prodveg/bpa/normtec/c
erdos. Visitado el: 26/6/2008.

8. CNICA. Sistema HACCP-ARPCC. Curso taller. Grupo HACCP- CNICA.
MINAL. 1999.

9. Jericho, K.; Kozub, G.C.; Gannon, V.P.; Taylor, C.M. Microbiological
Testing of Raw, Boxed beef in the context of HACCP at a High-Line-
Speed Abattoir. J Food Prot. 63(12):1681- 1686, 2000a.

10.Jericho, K.; Ho, J. y Kozub, G.C.: 2000. Aerobiology of a High-line
Speed cattle Abattoir. Journal of Food Frotection. 63(11): 1525 — 1528

11.Pérez Yanetsy: 2003. Bases técnicas para la aplicacion del sistema
HACCP desde una granja de ponedoras hasta el centro de Acopio y

10
Diagndstico para la futura implementacion de un sistema basado en el analisis de los puntos criticos de
control para la produccion comercial de carne de cerdo en un centro integral porcino
http://www.veterinaria.org/revistas/redvet/n030310B/0310B_DSO05.pdf




REDVET. Revista electronica de Veterinaria 1695-7504
2010 Volumen 11 Nimero 03B

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Distribucion de huevos comerciales. Tesis para optar por el grado de
master en ciencias. Facultad de Ciencias Agropecuarias. UCLV. Cuba
Smith, D.: 2000. Necesidades de personal son esenciales al adoptar el
HACCP. Avicultura Profesional. 18(9):17-19. Disponible en:
www.Agriworld.nl
Marsh, T.: 2000. Seguridad de los alimentos: De la granja a la mesa.
Conferencia de las inquietudes sobre los patdgenos originados de los
alimentos desde el punto de vista de la produccion, presentada
durante la Tercera Cumbre avicola Watt. Industria Avicola. Oct, pp.24-
25
Guzman, T.; Rodriguez, M.; Otero, F. y Modero, S: 2005. El Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) como instrumento para
la reduccion de los peligros biolégicos. Revista Electronica de
Veterinaria REDVET Vol. 6(9). Disponible en:
http://www.veterinaria.org/revistas/redvet/n090905.html . Visitado el:
26/6/2008.
MINAGRI: 2001. Procedimientos Técnicos para la Crianza Porcina.
Editorial. La Habana. Cuba.
Cornelius, H.: 2005. Sistema integrado de calidad para la industria de
alimentos. Revista Avicultura Profesional, Vol. 23(3): 18 - 21.
Disponible en: www.AgriWorld.nl de la Junta Nacional de
Porcinocultores para Estados Unidos y Puerto Rico
Close, W.: 2000. Producing pigs without antibiotic growth promoters.
Advances in pork production. 11:47-56.
Alonso, S.; Cama, G y Rodriguez, G.: 2004. El cerdo. Editorial Félix
Varela. La Habana. Cuba
FAO: 1998. Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP) - Directrices para su aplicacion. Dispone en:
http://www.fao.org/docrep/w6419s/w6419s0d.htm#TopOfPage.
Visitado el: 26/6/2008.
FAO, 2001b Cria de cerdos (hoja de informacion 12). Disponible en:
http://www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/docrep/v5290s
/v5290s23.htm. Visitado 16/3/2006

NTON 11006 — 02: 2002. Norma técnica obligatoria nicaragliense.
Comisién Nacional de Normalizaciéon técnica y Calidad, Ministerio de
Fomento, Industria y Comercio de Nicaragua. Disponible en:
www.inta.gob.ni. Visitado el: 26/6/2008.

REDVET: 2010, Vol. 11 N° 03B

Trabajo presentado en el IV Taller de la “ Sociedad Cubana de Medicina Veterinaria para casos de

Desastres” Filial de Villa Clara dentro de la IV Conferencia Internacional Sobre Desarrollo Agropecuario
Sostenible, AGROCENTRO 2009, 22-24 Abril / Referencia 0310B_DS05_REDVET / Publicado el 15 de Marzo

de 2010.

Este articulo esta disponible en http://www.veterinaria.org/revistas/redvet/n030310B.html concretamente en

http://www.veterinaria.org/revistas/redvet/n030310B/0310B DS05.pdf

REDVET® Revista Electronica de Veterinaria esta editada por Veterinaria Organizacion®.

Se autoriza la difusién y reenvio siempre que enlace con Veterinaria.org® http://www.veterinaria.org y con

REDVET® - http://www.veterinaria.org/revistas/redvet

11

Diagndstico para la futura implementacion de un sistema basado en el analisis de los puntos criticos de
control para la produccion comercial de carne de cerdo en un centro integral porcino
http://www.veterinaria.org/revistas/redvet/n030310B/0310B_DSO05.pdf




