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PROTOCOLO

I.- OBJETIVO GENERAL:

Describir los elementos mas importantes para obtener la Certificacion ISO
9001:2000 y la Certificacion Tipo Inspeccion Federal (TIF) en las
empresas que comercializan productos Carnicos porcinos.

IL.- OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Explicar brevemente el sistema ISO 9001:2000, enunciando las partes de
dicha norma que son auditadas a fin de poder obtener dicha certificacion.

- Enumerar los requisitos y normas necesarias (Marco legal) para la
obtencion de la Certificacion TIF,

- Identificar la importancia de la Certificacion de productos y subproductos
de origen animal (basicamente la industria porcicola).

- Citar las “definiciones” mas importantes que el Instituto Mexicano de
Normalizacion y Certificacion A.C. da a conocer para el mejor
entendimiento de las normas TIF.

- Apreciar buenas practicas para tener productos porcicolas de calidad
superior, asi como buenas practicas para elevar la calidad en los
establecimientos porcicolas TIF.



IIL.- PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Parte fundamental de implementar un Sistema de Calidad es llevar un
control adecuado, que permita monitorear las actividades del sistema, para
comprobar si se ajustan a lo planeado y/o corregir las fallas y/o
desviaciones; ademas que el control es un instrumento de retroalimentacion
para la mejora continua del mismo.

Uno de los objetivos principales de implantar un Sistema de Calidad en las
Organizaciones, es que consigan un funcionamiento de Calidad en todas las
areas de la Empresa; para que cumpla con las expectativas y exigencias del
mercado y sea cada vez mas competitiva en el dificil y cambiante medio de
los productos y subproductos de origen animal.

Al implantar un Sistema de Aseguramiento de Calidad (SAC) bajo la norma
ISO 9001:2000 requiere llevar a cabo el Control del Sistema, una parte
fundamental son las Auditorias Internas de Calidad que se deben realizar
conforme a la norma.

Por tanto es de vital importancia que la compaiiia cuente con un equipo de
personal calificado y con los métodos adecuados que le permitan ser eficaz,
pues de ello depende que detecten y corrijan oportunamente las
desviaciones del Sistema con objeto de prevenir disconformidades con los
clientes de productos y subproductos de origen animal, y con ello
propiciando la mejora continua del mismo.

Hoy por hoy, la palabra calidad es considerada la panacea organizacional,
encontrandola en anuncios de productos y servicios, en la definicién de las
actividades de cualquier organismo e incluso, en la administraciéon
gubernamental. La razoén, sin lugar a dudas, es la natural busqueda continua
del hombre hacia la excelencia, como individuo y como organizacién. Pero
no basta decir la palabra calidad para obtenerla, se requiere desearla,
planearla, implementarla y mejorarla continuamente.

En el medio nacional las empresas que comercializan productos y
subproductos de origen animal, principalmente el ganado porcino, tienen
grandes costos y altos gastos de operacion, los cuales no les permiten



obtener ganancias tan atractivas como en afios y épocas anteriores. Aunado
a esto existe una gran cantidad de “sobornos” que pagan a inspectores para
poder operar en condiciones fuera de normas, lo cual limita la calidad de los
productos y por ende el consumidor recibe éstos en condiciones no 6ptimas;
esto sumado al alto precio de los productos y la falta de poder adquisitivo
de los consumidores y el ingreso de mercancia del extranjero conllevan a
una disminucion de las ventas y las ganancias.

Otra de la problematica principal es que no certifican la movilizacion de
productos y subproductos de origen animal, anteponiendo los intereses
comerciales a la ética profesional. No existe una conciencia clara de las
necesidades de cumplimiento de la normatividad vigente, inherente al
control y erradicacion de las enfermedades en campafia que tanto afectan a
la ganaderia nacional y por ende a la Economia de todo el pais.

Actualmente dicha movilizacion no es lo 100% segura, efectiva y sobre
todo con la sanidad requerida que el mercado de consumo interno del pais
exige. En México existe gran cantidad de empresas que no cumplen con las
normas sanitarias pertinentes, lo cual pone en gran riesgo la salud de gran
parte de nuestra poblacion; productos en mal estado, métodos inadecuados
para el sacrificio de los animales, pésimos sistemas de distribucion y
conservacion del producto, altos costos de operacion, etc.; son solo algunos
de los problemas que detectamos dia a dia en la comercializacion de éste
tipo de productos. Por ello es importante establecer normas Sanitarias y de
Calidad en todas las empresas que le permitan al consumidor tener la
seguridad de que esta adquiriendo productos que le permitan satisfacer sus
necesidades alimenticias en un ambiente de higiene, limpieza y sobre todo
sanidad.

Por otra parte de la falta de certificaciones como la ISO 9001:2000 y la
Tipo Inspeccion Federal (TIF) limita a las empresas a no ampliar sus
mercados tanto nacionales como internacionales, por no poseer
herramientas de valor agregado tan necesarias en los mercados actuales tan
competidos, algunas desventajas de NO contar con este tipo de certificados
son:

1.- Falta de confianza en los clientes, ya que el certificado asegura que
cumplen lo que dicen y lo mantienen en forma continua.



2.- No documentacion de todos sus procesos (alta posibilidad de fraudes y
robos).

3.- Carencia de nuevos clientes, debido a que es cada vez mas comun que
dentro de los requisitos para ser proveedor se incluya como indispensable
estos certificados.

4.- Ninguna exportacion a nuevos paises, ya que en algunos paises, es un
requisito la certificacion de los productos, por lo que las organizaciones
deben buscar proveedores certificados de reconocida calidad.

5.- No contar con reportes de no conformidad que sirvan como base para el
desarrollo y mejora de toda organizacion.



IV.- MARCO CONCEPTUAL:

Las normas de Calidad empezaron a ser impulsadas por la urgencia militar,
en 1912, el gobiemno britanico cred una oficina para asegurar la calidad de
los aviones, y en Estados Unidos, durante la segunda guerra mundial, se
establecid una serie de normas Military Standard ain hoy son las normas
impuestas a los proveedores de defensa de los Estados Unidos.

En Europa las normas de calidad han seguido un curso diferente, alli el
liderazgo ha sido tomado por el gobierno en lugar del sector privado. Gran
Bretaiia codificé un juego de normas nacionales de sistemas de Calidad en
1979, conocido como BS 5750. La comunidad Europea también adopt6é un
estandar de Sistema de Calidad. Conocido como EN 29000, el cual se
parece al BS 5750, en muchos aspectos.

En la década pasada, los tres grandes productores de automoviles se dieron
cuenta al suscribir una norma de Calidad usada cominmente en lugar de
tres normas separadas haria que los negocios fueran mas faciles y eficientes.
En el otofio de 1994 los fabricantes de automoéviles lanzaron una norma de
Calidad conocida como QS 9000 y la norma representa una combinacion de
los antiguos programas de Aseguramiento de la Calidad de cada uno de los
fabricantes de automoviles.

Las normas EN 29000 y BS 5750 fueron los modelos para formar la norma
ISO 9000, el cual se adoptd en 1987, y se renovo en 1994, en los afios
siguientes las tres normas se han compaginado tan bien que se puede decir
que practicamente son sindénimos, de hecho el término ISO, se deriva de la
palabra griega ISOS, que significa igual. La reciente actualizacion de la
norma version 2000 se publica en noviembre del afio 2001.

En la ultima década se ha observado la evolucion de las tareas vinculadas al
area de administracion de las empresas, existe un ambiente aceleradamente
cambiante; las organizaciones actualmente se enfrentan a una exigente e
implacable competitividad aunada a la globalizacion generalizada, que han
marcado una transformacion en las metodologias utilizadas en los campos
de administracion, en el disefio organizacional, asi como en los conceptos
de control; todos ellos encaminados a que las empresas provean productos y



servicios de Calidad, de lo contrario no sobreviviran y mucho menos
triunfaran.

Por otra parte Administrar para la Calidad, implica adecuar las fases del
proceso Administrativo hacia el logro del objetivo de la Calidad. Esto se
traduce en que la Administraciéon debe planear para la Calidad, organizar
todos los recursos de la empresa (humanos, materiales, financieros, etc.)
para obtener la Calidad, dirigir todos los esfuerzos enfocados al logro de la
Calidad y finalmente implantar un control con la finalidad de comprobar
que se esta trabajando con calidad tomando medidas correctivas y
preventivas.



V.- INTRODUCCION:

Hoy en dia muchas empresas encaminan sus esfuerzos en Administrar para
la Calidad, lo que implica adecuar las fases del proceso administrativo hacia
el logro del objetivo de Calidad; todo esto dentro del marco del “Sistema de
Calidad”; lo que quiere decir que se debe contar con la estructura
organizacional, los procedimientos, los procesos y los recursos necesarios
para implantar la Administracion de la Calidad.

En la primera parte del trabajo hablaré de los aspectos generales de las
normas y de la certificacion ISO 9001:2000. Las organizaciones adoptan
sistemas para asegurar la calidad bajo la normatividad ISO 9001:2000, la
cual se rige bajo ciertos requisitos que buscan asegurar que las empresas
satisfagan cada vez en mejor forma al cliente. Las normas ISO 9001:2000
cumplen con el objetivo de facilitar el comercio internacional, pues
homologan el lenguaje entre los socios comerciales. Ademas de su
caracteristica de independencia y complementariedad facilita el
aseguramiento de la calidad en cada proceso. Las empresas deben cuidar
que estos requisitos se cumplan para que la implementacion del Sistema de
Calidad bajo esta norma cumpla su objetivo.

En la segunda parte del presente trabajo, describiré qué es y como se
obtiene un certificado Tipo Inspeccion Federal (TIF), sefialando las normas
vigentes que todo organismo debe cumplir para poder aspirar a convertirse
en una planta TIF y obtener certificacion de movilizacion. Enunciaré las
facultades, obligaciones, objetivos y politicas del organismo certificador
OCETIF, asi como la participacion de la SAGARPA y la EMA.

En la tercera parte hablaré de las empresas porcicolas y las actividades que
tienen que desarrollar para aspirar a una certificacion ISO 9001:2000 y/o
TIF. describiendo las areas que deben conformar la empresa asi como las
funciones que se desarrollan en los puestos existentes y las relaciones que
establecen entre las partes, para la consecucion de los objetivos
organizacionales. Se pretende en ésta parte explicar los contenidos que
permitan el mejor desempefio de quienes forman parte del organismo, a



través del conocimiento claro de los niveles jerarquicos y las lineas de
mando, las areas de responsabilidad y las atribuciones respectivas.

Este trabajo esta dirigido a los mandos Directivos de cualquier empresa que
comercializa productos porcinos, a los responsables de los centros de
certificacion Zoosanitarios y personal operativo del Organismo de
Certificacion de Establecimientos T.I.F. A.C. (OCETIF AC) y
principalmente pretende constituirse como un elemento de guia en materia
de relaciones internas de las empresas de ésta area comercial.



1.- GENERALIDADES DE LA ORGANIZA’CI(')N
INTERNACIONAL PARA LA NORMALIZACION ISO 9000

1.1 DESARROLLO DE LAS NORMAS DE CALIDAD

Es importante comenzar este punto por definir que es una Normalizacion,
que es una norma y cual es su finalidad para comprender cual es la razén de
ser de la Organizacion Internacional para la Normalizacion ISO.

Definicion: “La Normalizacién es una actividad colectiva encaminada a
dar soluciones a situaciones repetitivas, que provienen fundamentalmente
del campo cientifico o técnico, y consiste en la elaboracion, difusiéon y

aplicacion de las normas”.’

¢Qué es una norma? “Es un documento accesible al publico, consensuado
entre todas las partes interesadas, que contiene especificaciones técnicas u
otros criterios para que se usen como reglas, guias o definiciones de
caracteristicas, para asegurar que materiales, productos, o servicios cumplen
los requisitos especificados. Debe estar aprobado por un organismo de

normalizacién y no tener carécter obligatorio”.

Hay normas aplicables a muchos campos, como aceites, alimentos,
comunicacion, medicina, construccion electronica, calidad, etc.

Una norma marca unas pautas para la fabricacion de productos, realizacion
de un proceso, desarrollo de un servicio, para proteger la salud y el medio
ambiente, prevenir los obstaculos al comercio y facilitar la cooperacion
tecnologica.

¢Qué se pretende con la Normalizacion?

a) Simplificar las tareas, y facilitar el intercambio comercial

! www.usuarios.intercom.es 14 mayo 04
? www.imnc.org mx 16 abril 04




b) Proteger al consumidor. Este al comprar un producto normalizado tiene
la posibilidad de elegir entre varios suministradores (por ejemplo al
comprar un repuesto).

c) Eliminar barreras a los intercambios.’

“En el mundo actual, como consecuencia de la globalizacion de los
mercados, las empresas productoras de bienes y/o servicios se estan
enfrentando de manera violenta a las exigencias de tener que demostrar de
manera evidente la calidad de lo que producen y ofrecen, la consistencia
con la que lo logran, su capacidad productiva real y su habilidad para cubrir

de manera eficiente los requisitos de los consumidores o de los usuarios”.*

Esas exigencias son consecuencias logica de que al hacerse mas complejo el
desarrollo de la industria, en las empresas se ha registrado un fuerte
incremento en el requerimiento de bienes, del comercio, de los servicios del
sector agropecuario y pesquero y servicios intermedios generados por otras
empresas, los que, si no se entregan o desarrollan con calidad y oportunidad
esperados, pueden causar retrasos o deficiencias en el suministro o
prestacion de los productos o servicios terminales o finales y a su vez,
derivar en pérdidas economicas, dafios a la salud y seguridad de los
usuarios finales y hasta deteriorar el medio ambiente.

Hoy en dia, también muchas empresas coinciden en que, en el comercio
global los productores o suministradores de bienes y/o servicios estan
enfrentando la presion que ejercen organismos creados, generalmente por
los gobiernos, para proteger a los consumidores de los abusos de los
productores o suministradores. “Abusos” que cuando son reales pueden
presentarse como fallas de calidad en el desempefio de los productos o en la
eficiencia de los servicios y que, cuando resultan “Supuestos” por no
contarse con las formas o recursos para medir su desempefio o eficiencia,
causan fuertes pérdidas econémicas y/o sociales.

Por lo anterior y por la rapidez con que estan produciendo los cambios
tecnologicos y las comunicaciones, que hace en muchos casos, la rapidez de

* Ibedim 2
“ Handbook of Australian Meat, AUS-MEAT, N° 6 1998 pp 67



los reclamos sea mayor que la de los suministros, se hace necesario que las
empresas, especialmente las de los paises en desarrollo, tengan
conocimientos claros de que, para participar en el comercio, se esta
haciendo cada vez mas necesario suministrar bienes y servicios que
cumplan con la “calidad estipulada”, conforme a normas, de manera
consistente y confiable y, con oportunidad de entrega. Esto hace
indispensable, buscar que la calidad esté perfectamente definida con
respecto a especificaciones y normas y trabajar para que se cuente con los
recursos necesarios para evaluar y/o certificar su cumplimiento.

Todo esto conduce a los pocos familiarizados con las tendencias mundiales
de evaluacion de calidad, a dos preguntas basicas:

a) ;Como lograr que un producto o servicio cumpla con lo estipulado en las
especificaciones o normas?

b) (Como demostrar la calidad con evidencias objetivas?

Al buscar la respuesta se encuentran con que, las empresas en general
tienen que desarrollar algin tipo de normas en sus procesos o sistemas,
establecer controles, vigilar sus procedimientos y efectuar auditorias de la
forma en que operan, como base para iniciar la busqueda del
reconocimiento de la calidad de lo que suministran y ofrecen. También se
estan encontrando con que, si se requiere que las empresas mantengan su
participacion en los mercados en los que tradicionalmente han participado o
si desean participar en nuevos mercados, tendran forzosamente que buscar
la armonizacion de sus normas, procesos y/o sistemas, con las modas de
aceptacion dictadas por los clientes y/o sectores de usuarios; tratando
ademas de que al hacerlo se tome como base lo que es proposito manifiesto
de la Organizacion Mundial de Comercio para las transacciones de bienes y
servicios, que sigan en lo posible, normas internacionales. Esto, para evitar
el caos que significaria tener que cumplir con las normas de productos o de
sistemas de calificacion de proveedores, estipuladas por cada posible
comprador o por cada uno de los distintos bloques comerciales que se estan
conformando.

El mundo esta inmerso en un tiempo permanente de cambio. Los esquemas
de competitividad han sembrado sus raices entre nosotros. La apertura de



mercados se fundamenta en la necesidad que tienen los pueblos de
encontrar nuevos caminos hacia el desarrollo.

Muchos de los cambios que se han generado se estan acelerando como una
resultante de la revolucién tecnoldgica y de la impresionante velocidad con
que se difunde la informacion, provocando que se modifiquen los esquemas
en que se desarrollan las actividades de cada pais.

“Cualquier nacion que dentro de las nuevas tendencias pretenda mejorar su
economia y su ambito social, tiene que sustentar sus posibilidades en el
crecimiento de su mercado doméstico y en su capacidad para competir con
los mercados externos, desarrollando economias de escala y de sector que le

permitan integrarse en los de su ubicacion geografica™.’

Las empresas en estos escenarios deben considerar que solamente en su
habilidad de competencia podran insertarse en los mismos.

Por esto, al formarse bloques comerciales, las ofertas que tienen mayores
posibilidades de éxito son las que tienen un reconocimiento formal en su
calidad.

El entorno actual muestra los siguientes elementos:

- La globalizacion
- Los mercados comunes
- La certificacion por tercera parte de los sistemas de calidad
- La certificacion y declaracion de conformidad de productos
- La mejora de la calidad en las organizaciones
- La eliminacion de duplicidad y repeticiones de auditoria
- La calidad como estrategia de competitividad
- El cliente global
- La necesidad de nuevas estrategias de servicio, su prestacion y control.®

* www.efectividad.net 04 marzo 04
*REYES O. Gonzalo. ISO 9000 La norma internacional de Ia calidad, ITAM 2002 México D.F. pp 5



12 LA ORGANIZACION INTERNACIONAL PARA LA
NORMALIZACION (ISO).

ISO (La Organizacion Internacional de Normalizacion) es una federacion
mundial de organismos nacionales de normalizacion (Organismos
miembros de ISO). El trabajo de preparacion de las normas internacionales
normalmente se realiza a través de los comités técnicos de ISO. Cada
organismo miembro interesado en una materia para la cual se haya
establecido un comité técnico, tiene el derecho de estar representado en
dicho comité. Las organizaciones internacionales, publicas y privadas, en
coordinacion con SO, también participan en el trabajo.

Al crear las normas ISO 9000, la Organizacion Internacional de
Normalizacion, tenia en mente una meta final: simplificar el intercambio
internacional de mercancias y servicios al desarrollar un juego comin de
requisitos de Calidad.

ISO 9000 es una serie de normas de Aseguramiento de Calidad y de gestion
de calidad, la norma no es especifica para los productos o servicios, si no
que se aplica a los procesos que crean dichos productos o servicios. Debido
a que las normas no son especificas facilitan una aplicacién universal, desde
su creacion ISO 9000 ha servido de base en la creacion de muchas otras
normas como lo son la QS 9000, la norma D FDA de Estados Unidos y Q
9000 que es una variante de ISO 9000.



ISO 9000 es una serie de normas de aseguramiento de calidad y
Gestion de calidad.

ISO 9000 fue creada por la Organizacion Internacional de
Normalizacion.

* Fundada en 1946

* Ubicada en Ginebra Suiza

* 110 mas cuerpos miembros

* El representante de E. U. en ISO es el American Satandars

Hay una revision reciente de las normas expuestas por lo cual los comités
técnicos ISO /TC 176, Gestion y aseguramiento de la calidad, Subcomité
SC 2, sistemas de la calidad, aprueban una tercera edicion de la norma ISO
9001 que anula y remplaza la segunda edicion (ISO 9001:1994), asi como a
las normas ISO 9002:1994 e ISO 9003:1994. Esta constituye la revisién
técnica de estos documentos. Esta tercera edicion de la Norma I1SO 9001-
2000 consta de 8 requisitos y absorbe los 20 requisitos que contenia la
norma ISO 9001-1994.

Esta edicion de la norma ISO 9001 incorpora un titulo revisado, en el cual
ya no se incluye el término “Aseguramiento de Calidad”. De esta forma se
destaca el hecho de que los requisitos del sistema de gestion de calidad
establecidos en esta edicion de la norma ISO 9001. Ademas del
aseguramiento de la calidad del producto pretende también aumentar la
satisfaccion del cliente.

Aquellas organizaciones que en el pasado hayan utilizado las normas ISO
9002:1994 e ISO 9003:1994 pueden utilizar esta norma internacional



excluyendo ciertos requisitos, de acuerdo con lo establecido en el apartado
1.2. Por lo que deben actualizar su Sistema de Calidad conforme a esta
tercera edicion de la Norma.

ISO 9001-2000

Tercera edicion de la norma ISO 9001
Anula y reemplaza a las normas
ISO 9002:1994
ISO 9003:1994

La Organizacion Internacional de Normalizacion también publico
documentos guia para ayudar a las organizaciones en el proceso de
implementacion o para responder preguntas relacionadas a este tema.

La mmplantacion de las Normas ISO 9000 busca asegurar que la empresa
satisfaga cada vez en mejor forma al Cliente. Para este efecto crea un
sistema que teniendo una primera base, debe permanentemente buscar
cumplir en mejor forma con las exigencias al Sistema. Sin embargo, debe
velarse por que el disefio permita que la voz del cliente externo sea
escuchada dentro de la empresa y sea parte integral de las exigencias al
sistema. Si los procesos implantados o adecuados no permiten esto, el
mejoramiento continuo no arrojara fruto alguno.



1.3 REQUISITOS DE LA NORMA ISO 9001-2000

Como mencione anteriormente la norma ISO 9000 version 1994 se anula y
remplaza por la tercera ediciéon de la norma ISO 9001:2000, por tanto las
organizaciones que estaban bajo la norma ISO: 1994 tienen que utilizar la
nueva edicion de la norma a partir del afio 2003.

Por tanto es preciso conocer los requerimientos vigentes de la edicién de la
norma ISO 9001:2000 que se publica en noviembre de 2001. Sefale
anteriormente que esta norma absorbe los 20 requerimientos comprendidos
en el capitulo 4 de la norma ISO 9001:1994. A continuacion veremos los
requisitos actuales:
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| 5.4.2 Planificacion del sistema de gestionde lacalidad

I3 5 Responsabilidad, autoridad y comunicacion ___________|

5.5.1 Rcsponsabili y a _j—_ﬂ - _

.5.2 Representante de la __ . 1
|| 5.5.3 Comunicacion interna - ______5

§ 6.1 Provision de recursos |
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§ 7.3.3 Comunicacion con ¢l cliente |
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Veriﬁcac_i del disefio dell

7.4.1 Proceso de compras -

I} 4.3 Verificacion de los productos comprados
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I 7.5 Produccion y :_ - ]
17.5.1 Control de la produccion y de la prestacion del servicio |}

752 Validacion de los procesos de la produccion y de la prestacién del
gservicis ______________________________|

{7.5.4 Propiedad del cliente |

l7.5.5 Preservaciondelproducto |

7.6 Control de los dispositivos de seguimiento y de
8.1 Generalidades

0 y medicion
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8.2.1 Satisfaceion del chate

I
1
|
|
|
1
|
| |

|
|

|

| 1

[ |
|

|

| 1

|

l
|
|

|
|
|
|
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| 1
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822 Auditoria intemna__

23 Segu medicion de lopceos

i

|
i .

8.3 Control del productonoconforme |

3 Control del producto no conforme _

18.5.1 Mejora

8.5.2 Accion conecv B

]

|

En su version 1994, los requisitos para certificarse con la norma ISO 9000
dependia de las actividades internas de la empresa, es decir, bajo ISO 9001
para el aseguramiento de la Calidad el disefio, desarrollo, produccion,
instalacion y servicio; bajo ISO 9002 para el aseguramiento de la Calidad
en la produccion, instalacion y servicio, bajo ISO 9003 para el
aseguramiento de la Calidad en la inspeccién y pruebas finales. Sin
embargo, en la versién 2000 de la ISO, solamente existe una modalidad de
certificacion para cualquier organizacion, la ISO 9001, pero existen
exclusiones permitidas solamente en la seccion 7 (Realizacion del
Producto), en aquellos aspectos que no afecten la capacidad para
proporcionar productos conformes con los requisitos de los clientes y los
requisitos reglamentarios y legales. Ademas, todas las exclusiones deben
ser justificadas en el Manual de la Calidad.

" NMX-CC-9001-IMNC-2000 Sistema de Gestion de Calidad requisitos. Tabla B.2
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1.4 DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES CERTIFICABLES DE
ISO 9001:2000

De las 8 partes que se compone la Norma ISO 9001:2000, las tres primeras
partes son de caracter informativo sobre la misma norma y a partir del
punto 4 son los requisitos que debe cumplir la organizacion para obtener el
certificado en ISO 9001:2000. En esta version la ISO presenta un Modelo
de un sistema de gestion de calidad basado en procesos, en el que se
presenta la interaccion de las cuatro ultimas partes de la norma, haciendo
referencia a los clientes y a la mejora continua del propio sistema, a
continuacion se describe cada una de las partes de la ISO 9001:2000 que
son auditadas y que tienen gran importancia con la certificacion TIF.

4. Sistema de gestion de la calidad (SGC)

Este punto de la norma establece los requisitos que debe tener la
organizacion en su sistema de gestion de calidad (SGC), los cuales se divide
en dos partes:

4.1 Requisitos generales

La organizacion debe gestionar los siguientes procesos de acuerdo con los
requisitos de la norma:

a) Identificar los procesos necesarios para el SGC y su aplicacién a través
de la organizacion.

b) Determinar la secuencia e interaccion de estos procesos.

¢) Determinar los criterios y métodos necesarios para asegurarse de que
tanto la operacion como el control de estos procesos son eficaces.

d) Asegurarse de la disponibilidad de recursos e informacién necesarios
para apoyar la operacion y el seguimiento de estos procesos.
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e) Realizar el seguimiento, la medicion y el analisis de estos procesos.

f) Implementar las acciones necesarias para alcanzar los resultados
planificados y la mejora continua de estos procesos.

En caso de contratar externamente la realizacion de cualquier proceso que
afecte la conformidad del producto con los requisitos, la organizacién debe
controlar tales procesos.

4.2 Requisitos de la documentacion
Este requisito se conforma de cuatro partes:

4.2.1 Generalidades:

Establece que la documentacion del SGC debe incluir una politica de
calidad y de objetivos de la calidad, de un manual de calidad, de
procedimientos documentados requeridos por esta norma, de los
documentos que necesita la organizacion para asegurarse de la eficaz
planificacion, operacion y control de los procesos, asi como los registros
que requiere esta norma.

4.2.2 Manual de la calidad:

Menciona que se debe establecer y mantener un manual de la calidad que
incluya el alcance de la SGC y la justificacion de la exclusion de cualquier
requisito de esta norma (solamente se pueden hacer exclusiones de la parte
siete de la norma, siempre y cuando no afecte el cumplimiento de los
requisitos del chiente y de los reglamentos aplicables). También debe incluir
los procedimientos documentados que se establecieron para el SGC o en su
caso, la referencia a los mismos, asi como una descripcion de la interaccion
entre los procesos del SGC.

4.2.3 Control de los documentos:

Contempla el control de los documentos requeridos por el SGC, incluyendo
los registros en la forma como se especifica en el siguiente subrequisito.
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Aqui la norma requiere que se establezca un procedimiento documentado
que defina los controles necesarios para aprobar los documentos que se
adecuen antes de su emision; revisar y actualizar los documentos cuando
sea necesario y aprobarlos nuevamente; asegurarse de que se identifican los
cambios; asegurarse que las versiones vigentes se encuentran en los lugares
en donde se usan; asegurarse de que los documentos permanecen legibles y
facilmente identificables; asegurarse que se identifican los documentos de
origen externo y se controla su distribucion; y por ultimo, prevenir el uso no
intencionado de documentos obsoletos, aplicandoles una identificacion
adecuada en el caso de que se mantengan por cualquier razon.

4.2.4 Control de los registros:

Los registros deberan establecerse y mantener legibles, identificables y
recuperables para proporcionar evidencia de la conformidad con los
requisitos asi como de la operacion eficaz del SGC. Por lo que debe
establecerse un procedimiento documentado que defina los controles
necesarios para identificarlos, almacenarlos, protegerlos y recuperarlos,
ademas de definir el tiempo de retencion.

5 Responsabilidad de la Direccion

5.1 Compromiso de la direccion:

Debe proporcionarse evidencia del compromiso de la alta direcciéon con el
desarrollo e implementacion del SGC, asi como la mejora continua de su
eficacia, comunicando la importancia de satisfacer los requisitos de los
clientes, asi como los legales y reglamentarios, estableciendo la politica y
objetivos de la calidad, llevando a cabo las revisiones y asegurando la
disponibilidad de los recursos.

5.2 Enfoque al cliente:

Requiere que la alta direccion se asegure que se determinan y cumplen los
requisitos del cliente, para aumentar la satisfaccion de éste.
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5.3 Politica de calidad:

La alta direccién se debe asegurar que la politica de calidad es adecuada al
propésito de la organizacion, que incluye un compromiso de cumplir con
los requisitos y de mejorar continuamente la eficacia del SGC, que
proporciona un marco de referencia para establecer y revisar los objetivos

de calidad, que es comunicada y entendida dentro de la organizacion y, que
es revisada para su continua adecuacion.

5.4 Planificacion:

Este requisito se conforma de dos partes:

5.4.1 Objetivos de la calid.ad:

La alta direccion se debe asegurar que los objetivos de la calidad se
establecen en las funciones y niveles pertinentes dentro de la organizacion,

ademas de ser medibles y coherentes con la politica de calidad.

5.4.2 Planificacion del sistema de gestion de calidad:

La alta direccion debe asegurarse de que la planificacion del SGC se realiza
con el fin de cumplir los requisitos generales del SGC, asi como los
objetivos de calidad, ademas de que mantiene la integridad del SGC cuando
se planifican e implementan cambios en éste.

5.5 Responsabilidad, autoridad y comunicacion

Este requisito se conforma de tres partes:

5.5.1 Responsabilidad y autoridad:

Es deber de la alta direccion asegurarse de que las responsabilidades y
autoridades estan definidas y son comunicadas dentro de la organizacion.
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5.5.2 Representante de la direccion:

Se debe designar por parte de la alta direccion un miembro de la direcciéon
que dentro de su responsabilidad y autoridad esté incluido que debe
asegurarse de que se establecen, implementan y mantienen los procesos
necesarios para el SGC, ademas de informar a la alta direccion sobre el
desempefio del SGC y de cualquier necesidad de mejora. También debe
asegurarse de que se promueva la toma de consciencia de los requisitos del
cliente en todos los niveles de la organizacion.

5.5.3 Comunicacion interna:

La alta direccion debe asegurarse de que se establecen los procesos de
comunicacion apropiados dentro de la organizacion, considerando la
eficacia del SGC en la realizacion de la comunicacion.

5.6 Revision por la direcciéon
Este requisito se conforma de tres partes:
5.6.1 Generalidades:

Es deber de la alta direccion revisar el SGC en intervalos planificados para
asegurarse de su adecuacion y eficacia continuas, incluyendo una
evaluacion de las oportunidades de mejora y la necesidad de efectuar
cambios en el SGC, considerando la politica y los objetivos de calidad.

5.6.2 Informacion para la revision:

La revision de la direccion debe incluir: resultados de auditoria,
retroalimentacion del cliente; desempefio de los procesos y conformidad del
producto; estado de las acciones correctivas y preventivas; acciones de
seguimiento de revisiones previas; cambios que podrian afectar al SGC; y
recomendaciones para la mejora.
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5.6.3 Resultados de la revision:

Los resultados de la revision por la direccion deben incluir las decisiones y
acciones relacionadas con la mejora de la eficiencia del SGC y sus
procesos, la mejora del producto en relacion con los requisitos del cliente y
las necesidades de recursos.

6. Gestion de los recursos

6.1 Provision de los recursos

La organizacion debe determinar y proporcionar los recursos necesarios
para implementar, mantener y mejorar continuamente el SGC, asi como
para aumentar la satisfaccion del cliente mediante el cumplimiento de sus
requisitos.

6.2 Recursos humanos
Este requisito se compone de dos partes:
6.2.1 Generalidades:

El personal que realice trabajos que afecten a la calidad del producto debe
ser competente con base en la educacion, formacion, habilidades y
experiencias apropiadas.

6.2.2 Competencia, toma de conciencia y formacion:

La organizacion debe determinar la competencia necesaria y proporcionar
formacion para el personal que realiza trabajos que afectan a la calidad del
producto; evaluar la eficacia de las acciones tomadas; asegurarse de que su
personal es consciente de la pertinencia e importancia de sus actividades y
de como contribuyen al logro de los objetivos de la calidad. También
debera mantener los registros apropiados de la educacién, formacion,
habilidades y experiencia.
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6.3 Infraestructura

La organizacion debe determinar, proporcionar y mantener la
infraestructura necesaria para que se logre la conformidad con los requisitos
del producto. Debiendo incluir, cuando sea aplicable, edificios, espacio de
trabajo y servicios asociados, equipo para los procesos (tanto hardware
como software) y servicios de apoyos (como transporte o comunicacion).

6.4 Ambiente de trabajo

La organizacion debe determinar y gestionar el ambiente de trabajo
necesario para lograr la conformidad con los requisitos del producto.

7. Realizacion del producto
7.1 Planificacion de la relacion del producto

La norma requiere que la organizacion planifique y desarrolle los procesos
necesarios para la realizacion del producto, siendo coherente Ila
planificacion con los requisitos de los otros procesos del SGC. Debiendo
determinar, cuando sea apropiado, los objetivos de la calidad y los
requisitos para el producto; la necesidad de establecer procesos,
documentos y de proporcionar recursos especificos para el producto; las
actividades requeridas de verificacion, validacion, seguimiento, inspeccion
y ensayo/prueba especificas para el producto, asi como los criterios para la
aceptacion del mismo y los registros que sean necesarios para proporcionar
evidencia de que los procesos de realizacion y el producto resultante
cumplen los requisitos.

7.2 Procesos relacionados con el cliente
Este requisito consta de tres partes:
7.2.1 Determinacion de los requisitos relacionados con el producto:

La organizacion debe determinar los requisitos especificados por el cliente,
incluyendo aquellos para la entrega y las posteriores a la misma; los
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requisitos no establecidos por el cliente pero necesarios para el uso
especificado o previsto, cuando sea conocido; los requisitos legales y
reglamentarios relacionados con el producto; y cualquier requisito adicional

por parte de la organizacion.
7.2.2 Revision de los requisitos relacionados con el producto:

Es deber de la organizacion revisar los requisitos relacionados con el
producto, debiendo efectuarse antes de que la organizaciéon se comprometa
a proporcionar un producto al cliente, debiendo asegurarse que los
mencionados requisitos estan definidos, que estan resueltas las diferencias
existentes entre los requisitos del contrato o pedido y los expresados
previamente, y que la organizacion tiene la capacidad para cumplirlos.

Deberan mantenerse registros de los resultados de la revision y de las
acciones originadas por la misma.

La norma establece que en caso de que el cliente no proporcione una
declaracion documentada de los requisitos, la organizacion debe confirmar
los requisitos de los clientes antes de la aceptacion.

En caso de un cambio de los requisitos del producto, la organizaciéon debe
asegurarse de que la documentacion pertinente sea modificada y que el
personal correspondiente sea consciente de los requisitos modificados.

7.2.3 Comunicacion con el cliente

La organizacion debe determinar e implementar disposiciones eficaces para
la comunicacion con los clientes, relativas a la informacion sobre el
producto; las consultas, los contratos o atenciéon de pedidos, incluyendo las
modificaciones; y la retroalimentacion del cliente, incluyendo sus quejas.

7.3 Diseiio y desarrollo

Este requisito se conforma de siete partes:
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7.3.1 Planificacion del diseiio y desarrollo:

La norma establece que la organizacion debe planificar y controlar el disefio
y desarrollo del producto, y que durante este proceso debe determinar las
etapas del disefio y desarrollo; la revision, verificaciéon y validacion,
apropiadas para cada etapa del disefio y desarrollo; y las responsabilidades
y autoridades para el disefio y desarrollo.

Ademas, la organizacién debera asegurarse de una comunicacion eficaz y
una clara asignacion de responsabilidades. Actualizando los resultados de la
planificacion a medida que progresa el diseiio y desarrollo.

7.3.2 Elementos de entrada para el diseiio y desarrollo:

La organizacion debe determinar los elementos de entrada relacionados con
los requisitos del producto y mantener registros, debiendo incluir los
requisitos funcionales y de desempeiio; los requisitos legales y
reglamentarios aplicables; la informacion proveniente de disefios previos
similares, cuando sea aplicable; y cualquier otro requisito esencial para el
disefio y desarrollo.

Los elementos de entrada deben revisarse para verificar su adecuacion.

7.3.3 Resultados del diseiio y desarrollo:

Estos resultados deben proporcionarse de tal manera que permitan la
verificacion respecto a los elementos de entrada para el disefio y desarrollo,
debiendo aprobarse antes de su liberacion. Los resultados deben cumplir los
requisitos de los elementos de entrada para el disefio y desarrollo;
proporcionar informacion apropiada para la compra, la produccion y la
prestacion del servicio; contener o hacer referencia a los criterios de
aceptacion del producto; y especificar las caracteristicas del producto para
el uso seguro y correcto.
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7.3.4 Revision del diseiio y desarrollo:

Se deben realizar revisiones sistematicas del disefio y desarrollo de acuerdo
con lo planificado, evaluando la capacidad de los resultados para cumplir
los requisitos e identificando cualquier problema y proponiendo las
acciones necesarias. Debiendo mantener registros de los resultados de las
revisiones y de cualquier accién necesaria.

7.3.5 Verificacion del diseiio y desarrollo:

La organizacién debe realizar una verificacion para asegurarse de que los
resultados del disefio y desarrollo cumplen los requisitos de los elementos
de entrada del disefio y desarrollo como fue planificado. Debiendo
mantener registros de los resultados de la verificacion y de cualquier accion
que sea necesaria.

7.3.6 Validacion del diseiio y desarrollo:

Debe realizarse la validacion del diseiio y desarrollo de acuerdo con lo
planificado para asegurarse de que el producto pueda satisfacer los
requisitos para su aplicacion especificada o uso previsto, cuando se
conozca. Siempre que sea factible, la validacion debe completarse antes de
la entrega o implementacion del producto y manteniendo registros de los
resultados de la validacion.

7.3.7 Control de los cambios del disefio y desarrollo:

Los cambios del disefio y desarrollo deben identificarse y mantener sus
registros. Estos cambios deben revisarse, verificarse y validarse, segun sea
apropiado, y aprobarse antes de su implementacion. La revision de los
cambios debe incluir la evaluacion del efecto de éstos en las partes
constitutivas y en el producto ya entregado.

Se deberan mantener los registros de los resultados de la revision de los
cambios y de cualquier accion que sea necesaria.
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7.4 Compras
Este requisito se conforma de tres partes:

7.4.1 Proceso de compras:

La norma establece que la organizacion debe asegurarse de que el producto
adquirido cumple con los requisitos de compra especificados. El tipo y
alcance del control aplicado al proveedor y al producto adquirido debe ser
proporcional al impacto del mismo en la realizacién del producto de la
organizacion.

La organizacion debe evaluar y seleccionar a los proveedores en funcion de
su capacidad para suministrar productos de acuerdo con los requisitos de la
organizacion. Por lo que deben existir criterios para la seleccion, evaluacion
y reevaluacion de proveedores, debiendo mantener los registros de los
resultados de las evaluaciones y de cualquier accion necesaria que se derive
de las mismas.

7.4.2 Informacion de las compras:

En la informacion de las compras se debe describir el producto a comprar,
incluyendo, cuando sea apropiado, los requisitos para la aprobacion del
producto, procedimientos, procesos y equipos; los requisitos para la
calificacion del personal; y los requisitos del SGC. Asegurandose la
organizacion de la adecuacion de los requisitos de compra especificados
antes de que se le comuniquen al proveedor.

7.4.3 Verificacién de los productos comprados:

La organizacion debe establecer e implementar las actividades necesarias,
como la inspeccién, para asegurarse de que el producto comprado cumple
con los requisitos especificados de compras.

En caso de que la organizacion o su cliente quieran llevar a cabo la
verificacion en las instalaciones del proveedor, la organizacion debe
establecer en la informacién de compra las disposiciones para la
verificacion pretendida y el método para la liberacion del producto.



7.5 Produccion y presentacion del servicio
Este requisito se compone de cinco partes:
7.5.1 Control de la produccion y de la prestacion del servicio:

La organizacion debe planificar y llevar a cabo la produccion y la
prestacion del servicio bajo condiciones controladas, que deben incluir,
cuando sea aplicable, la disponibilidad de informacién que describa las
caracteristicas del producto; la disponibilidad de instrucciones de trabajo,
cuando sea necesario; el uso del equipo apropiado, la implementacion,
disponibilidad y uso de dispositivos de seguimiento y medicién; y la
implementacion de actividades de liberacion, entrega y posteriores a la
entrega.

7.5.2 Validacion de los procesos de la produccion y de la prestacién del
servicio:

Se deben validar por la organizacién aquellos procesos de produccién y de
prestacion del servicio donde los productos resultantes no pueden
verificarse mediante actividades de seguimiento o medicion posteriores.
Esta incluido cualquier proceso en el que las deficiencias se hagan
aparentes unicamente después de que el producto esté siendo utilizado o se
haya prestado el servicio.

La validacion debe demostrar la capacidad de estos procesos para alcanzar
los resultados planificados.

La organizacién debe establecer las disposiciones para estos procesos,
incluyendo, cuando sea aplicable, los criterios definidos para la revision y
aprobacion de equipos y calificacion del personal; el uso de métodos y
procedimientos especificos; los requisitos de los registros; y la revalidacion.

7.5.3 Identificacién y trazabilidad:

La organizacion debe identificar, cuando sea apropiado, el producto por
medios adecuados, a través de toda la realizacion del producto. Debiendo
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identificar el estado del producto con respecto a los requisitos de
seguimiento y medicion. Cuando la trazabilidad sea un requisito, la
organizacion debe controlar y registrar la identificacion unica del producto.

7.5.4 Propiedad del cliente:

Los bienes que son propiedad del cliente deben ser cuidados por la
organizacion mientras estén bajo su control o estén siendo utilizados por la
misma. Se debe identificar, verificar, proteger y salvaguardar los bienes que
son propiedad del cliente subintrados para su utilizaciéon o incorporacion
dentro del producto. Cualquier bien que sea propiedad del clhiente que se
pierda, deteriore o que de algin otro modo se considere inadecuado para su
uso debe ser registrado y comunicado al cliente.

7.5.5 Preservacion del producto:

La organizacion debe de preservar la conformidad del producto durante el
proceso interno y la entrega al destino previsto, incluyendo Ia
identificacién, manipulacion, embalaje, almacenamiento y proteccion. La
preservacion también se debe aplicar a las partes constitutivas de un
producto.

7.6 Control de los dispositivos de seguimiento y mediciéon:

La organizacién debe determinar el seguimiento y la medicion a realizar, asi
como los dispositivos de medicion y seguimiento necesarios para
proporcionar la evidencia de la conformidad del producto con los requisitos
determinados.

Se deben establecer procesos para asegurarse de que el seguimiento y
medicién pueden realizarse y se realizan de una manera coherente con los
requisitos de seguimiento y medicion.

Cuando sea necesario se debe asegurar la validez de los resultados, el
equipo de medicion debe calibrarse o verificarse a intervalos especificados
o antes de su utilizacion, comparado con patrones de medicion trazables a
patrones de medicion nacionales o internacionales, o en su caso, debe
registrarse la base utilizada para la calibracion o la verificacion; ajustarse o
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reajustarse segun sea necesario; identificarse para poder determinar el
estado de calibracion; protegerse contra ajustes que pudieran invalidar el
resultado de la medicion; y protegerse contra los dafios y el deterioro
durante la manipulacion, el mantenimiento y el almacenamiento.

La organizacién también debe evaluar y registrar la validez de los
resultados de las mediciones anteriores cuando se detecte que el equipo no
esta conforme con los requisitos. La organizacion debe tomar las acciones
apropiadas sobre el equipo y sobre cualquier producto afectado. Se deben
mantener los registros de los resultados de la calibracion y verificacion.

Adicionalmente, debe confirmarse la capacidad de los programas
informaticos para satisfacer su aplicacion prevista cuando éstos se utilicen
en las actividades de seguimiento y medicion de los requisitos
especificados. Esto debe llevarse a cabo antes de iniciar su utilizacion y
confirmarse de nuevo cuando sea necesario.

8. Medicidén, anailisis de mejora

8.1 Generalidades

La organizacion debe planificar e implementar los procesos de seguimiento,
medicién, analisis y mejora necesarios para demostrar la conformidad del
producto; asegurar la conformidad del SGC y mejorar continuamente su
eficacia. Debiendo comprender la determinacion de los métodos aplicables,
incluyendo las técnicas estadisticas y el alcance de su utilizacion.

8.2 Seguimiento y medicion

Este requisito se compone de cuatro partes:

8.2.1 Satisfaccion del cliente:

La norma requiere que la organizacion realice el seguimiento de la
informacion relativa a la percepcion del cliente relativa al cumplimiento de

sus requisitos por parte de la organizacion. Deben determinarse los métodos
para obtener y utilizar dicha informacion.
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8.2.2 Auditoria interna:

Se deben realizar auditorias internas a intervalos planificados para
determinar si el SGC es conforme con las disposiciones planificadas, con
los requisitos de esta norma y con los requisitos del SGC establecidos por la
organizacion; y para determinar si se ha implementado y se mantiene de
manera eficaz el SGC.

Se debe planificar un programa de auditorias considerando el estado y la
importancia de los procesos y las areas a auditar, asi como los resultados de
auditorias previas. Deberan definirse los criterios de auditoria, su alcance,
frecuencia y metodologia. La seleccion de los auditores y la realizacion de
las auditorias deben asegurar la objetividad e imparcialidad del proceso de
auditoria. Los auditores no deben auditar su propio trabajo.

En un procedimiento documentado se deben definir las responsabilidades y
requisitos para la planificacion y la realizacion de las auditorias, para
informar de los resultados y para mantener los registros.

La direccion responsable del area que esta siendo auditada debe asegurarse
de que se toman acciones sin demora injustificada para eliminar las no
conformidades detectadas y sus causas. Las actividades de seguimiento
deben incluir la verificaciéon de las acciones tomadas y el informe de los
resultados de la verificacion.

8.2.3 Seguimiento y medicién de los procesos:

La organizacioén debe aplicar métodos apropiados para el seguimiento y la
medicion de los procesos del SGC. Debiendo demostrar la capacidad de los
procesos para alcanzar los resultados planificados. Cuando no se obtengan
los resultados planificados, deben llevarse a cabo correcciones y/o acciones
correctivas para asegurarse de la conformidad del producto.

8.2.4 Seguimiento y medicion del producto:

La norma establece que la organizacion debe realizar en las etapas
apropiadas del proceso, la medicién y seguimiento de las caracteristicas del
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producto para verificar que se cumplen sus requisitos. Debiendo mantener
evidencia de la conformidad con los criterios de aceptacion. Los registros
deben indicar la(s) persona(s) que autoriza(n) la liberacién del producto.

La liberacion del producto y la prestacion del servicio no-deben llevarse a
cabo hasta que se hayan completado satisfactoriamente las disposiciones
planificadas, a menos que se aprueben por una autoridad pertinente o por el
cliente, cuando asi corresponda.

8.3 Control del producto no conforme

La organizacion debe asegurarse de que el producto que no sea conforme
con los requisitos, se identifica y controla para prevenir su uso o entrega no
intencional. Los controles, las responsabilidades y autoridades relacionadas
con el tratamiento del producto no conforme deben estar definidos en un
procedimiento documentado.

Los productos no conformes se deben tratar mediante una o mas de las
siguientes maneras: tomando acciones para eliminar la no conformidad
detectada; autorizando su uso, liberacion o aceptacion bajo concesion por
una autoridad pertinente y, cuando sea aplicable, por el cliente; y tomando
acciones para impedir su uso o aplicacién originalmente previsto.

Se deben mantener registros de la naturaleza de las no conformidades, de
cualquier accion tomada posteriormente y de las concesiones que se hayan
obtenido.

Cuando se corrige un producto no conforme, debe someterse a una nueva
verificacion para demostrar su conformidad con los requisitos.

En caso de que se detecte un producto no conforme después de la entrega o
cuando ha comenzado su uso, la organizacion debe tomar las acciones
apropiadas respecto a los efectos, incluyendo los potenciales, de la no
conformidad.
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8.4 Analisis de datos

Se debe determinar, recopilar y analizar los datos apropiados para
demostrar la idoneidad y eficacia del SGC, asi como para evaluar donde
puede realizarse su mejora continua. Esto debe incluir los datos generados
del resultado del seguimiento y medicion de otras fuentes pertinentes.

El analisis de datos debe proporcionar informacion sobre la satisfaccion del
cliente; la conformidad con los requisitos del producto; las caracteristicas y
tendencias de los procesos y de los productos, incluyendo las oportunidades
para llevar a cabo acciones preventivas; y de los proveedores.

8.5 Mejora
Este requisito se compone de tres partes:
8.5.1 Mejora continua:

La organizacion debe mejorar continuamente la eficacia del SGC mediante
el uso de la politica y los objetivos de la calidad, los resultados de las
auditorias, el analisis de datos, las acciones correctivas y preventivas, y la
revision por la direccion.

8.5.2 Accién correctiva:

La norma establece que la organizacion debe tomar acciones para eliminar
la causa de no conformidades con objeto de prevenir que vuelva a ocurrir.
Las acciones correctivas deben ser apropiadas a los efectos de las no
conformidades encontradas.

Debe establecerse un procedimiento documentado que defina los requisitos
para: revisar las no conformidades (incluyendo las quejas de los clientes);
determinar las causas de las no conformidades; evaluar la necesidad de
adoptar acciones para asegurarse de que las no conformidades no vuelvan a
ocurrir; determinar e implementar las acciones necesarias; registrar los
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resultados de las acciones tomadas; y revisar las acciones correctivas
tomadas.

8.5.3 Accién preventiva:

La organizacion debe determinar acciones para eliminar las causas de no
conformidades potenciales para prevenir su ocurrencia. Las acciones
preventivas deben ser apropiadas a los efectos de los problemas potenciales.

Debe establecerse un procedimiento documentado para definir los requisitos
para: determinar las no conformidades potenciales y sus causas; evaluar la
necesidad de actuar para prevenir la ocurrencia de no conformidades;
determinar e implementar las acciones necesarias; registrar los resultados de
las acciones tomadas; y revisar las acciones preventivas tomadas.®

1.5 FACTORES QUE CONDICIONAN LA CERTIFICACION ISO
9001:2000 EN EL CONTORNO MEXICANO

Muchos y muy variados son los factores o barreras que limitan a las
empresas mexicanas en la obtencion de la certificacion ISO 9001:2000, por
tal motivo s6lo me limitaré a describir dos de los principales factores que
limitan o condicionan la obtencion de tan preciada certificacion, haciendo
hincapié en que no son los unicos elementos a considerar, los cuales son:

a) Costo-beneficio: El costo de un certificado ISO varia dependiendo del
organismo certificador y del pais en que se realice. “En México una
certificacion para una organizaciéon de servicios micro (de 1 a 20
trabajadores) tiene un costo no menor a los $15,000, mismo que se
incrementara con base al tamaiio y actividad de la organizacién, pudiendo
rebasar los $100,000 para obtener la certificacion”.’

Es conveniente mencionar que los certificados se entregan por producto o
familia de productos, por lo que si una empresa tiene diferentes productos,

® Ibedim 7
® NOVELO ROSADO Sergio A. El mito de la ISO 9001:2000, Editorial Panorama, México D.F. 2003 PP
63
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debera pagar montos similares por cada clase de producto, aunque
normalmente los costos se reducen cuando se solicita la certificacién para

varios productos.

Otro conflicto por el que pasan algunos aspirantes es que debido a que el
costo de la Auditoria de tercera parte se cotiza por hora, existen Auditores
que retrasan este proceso lo mas posible para poder facturar una cantidad
mayor, haciendo de esto un factor determinante en la no obtencion de la
certificacion ISO 9001:2000.

b)Falta de una cultura de calidad: Puedo decir que se requiere de una
estrategia administrativa dentro del movimiento de calidad que considera y
hace interactuar aspectos humanos, técnicos y matenales, a través de un
enfoque de sistemas, integracion, prevencion, estrategias y mejora continua.
“En México existe un gran desconocimiento y aceptacion de las normas por
parte de los trabajadores, estamos en una etapa en la cual el trabajador no
conoce la manera cémo habra de regirse en la institucion, sus politicas
generales, reglamentos y procedimientos, sino que también debe aceptarlas
y por lo tanto aplicarlas a su trabajo diario, ya que entre mas discrepancias
existan entre €l y la organizacién, mayor serd la dindmica de enfrentamiento

por lo que sera mas dificil socializarse con la organizacion”. "

' GONZALEZ Martin, Comportamiento Organizacional, CECSA México D.F. 2002 p.p. 221
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2.- CERTIFICACION TIPO INSPECCION FEDERAL (TIF)

2.1 Antecedentes: El Dia 30 de julio de 1997, la Comisién Nacional de
Sanidad Agropecuaria dio respuesta positiva a la solicitud planteada por el
consejo directivo del Organismo de Certificacion de Establecimientos T.LF.
A.C. (OCETIF), para ser aprobado como organismo de certificacion
zoosanitaria, por un término de 2 afios.

Esto le permite a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion (SAGARPA) continuar en el proceso de
desincorporacion de actividades que ha delegado en organizaciones de los
diversos sectores que componen el espectro de la producciéon agropecuaria
nacional.

“El Organismo de Certificacion de Establecimientos TIF A.C., surge como
consecuencia de los esfuerzos desarrollados por los empacadores
organizados de México, cuya actividad se ha encauzado a través de la
Asociacion Nacional de Empacadoras Tipo Inspeccion Federal A.C.
(ANETIF A.C.)""".

Actualmente el OCETIF brinda servicio a mas de 300 establecimientos que
cuentan con este reconocimiento por parte del gobierno federal.

Cabe sefalar que esta infraestructura corresponde a empresas que en un
66% no son asociados de ANETIF, pero que, por el solo hecho de poseer la
certificacion del sistema TIF, tienen acceso al servicio de este organismo de
certificacion zoosanitaria.

En la actualidad, el organismo enfrenta un nuevo reto al sumarse, a la
modernizacion de los procesos de Normalizacion emprendida por la otrora
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI), actualmente
Secretaria de Economia.

www.sagarpa.gob 06 mayo 04
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Para este efecto, dicha secretaria ha brindado atribuciones a la Entidad
Mexicana de Acreditacion A.C. (EMA), para obtener la acreditacion del
OCETIF.

“La homologacion de la normatividad nacional a la internacional esta
vinculada al Consejo Mundial de Normalizacion Certificada, donde México
participa a través de la EMA. Originalmente, como una forma de organizar
a las instancias de normalizacion y acreditacion, se formé el Consejo
Mexicano de Normalizaciéon (Comenor). Sin embargo, éste no tenia
suficiente fuerza, por lo que junto con la Confederacion de Camaras
Industriales (Concamin) se promovio la EMA, pasando a ser el pilar de
confianza que nos va a permitir los reconocimientos mutuos de pruebas a

futuro, sin los cuales seria muy dificil participar internacionalmente™'?,

Como resultado de ese esfuerzo, a partir del 15 de enero de 1999, la DGN
dejo de ser la instancia acreditadora, siendo sustituida por la EMA, que se
convirtié en el espacio legal (también privado), el ente de tercera parte, en
el que participan gobierno, academia, comerciantes e industrias, para
acreditar a todos los agentes de la evaluacion de la conformidad:
organismos de certificacion, laboratorios de prueba, unidades de
verificacion y, aun, personas fisicas. La EMA a su vez es evaluada por el
Foro Internacional de acreditacion.

12 www.nppc.org 24 abril 04
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2.2 MARCO LEGAL DE LA CERTIFICACION TIF

Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién

* Articulo 79

* Articulo 80

Ley Federal de Sanidad Animal

* Articulo 4°, fraccion V

* Articulo 37, fraccion II1

* Articulo 40

Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.

* Articulo 35, fraccion I11

* Articulo 36, fraccion VII

* Articulo 47, fracciones XIV y XXIII

* Articulo 51

Ley Federal de Derechos

* Articulo 86-A, fraccion II

* Articulo 86-D, fraccion 11

Oficios

* Oficio N° B00.00.00783, de la COSANAG, del 30 de julio de 1997,
CONASAG-SAGARPA (aprobacion del OCETIF).

* Oficio N° B00.02.03.03.7509 del 9 de septiembre de 1998, CONASAG-
SAGARPA (lineamientos de operacion para la utilizacion de flejes).
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Circulares

* Circular del 3 de octubre de 1997, OCETIF a los Centros de
Certificacion.

* Circular del 9 de octubre de 1997, OCETIF a los Centros de
Certificacion.

* Para los Centros de Certificacion Zoosanitaria (CCZ) que certifican la
movilizacién de productos y subproductos de aves:

NOM-05-Z00-1993  Campaiia nacional contra la Salmonelosis aviar.

NOM-013-ZOO-1993 Campaiia nacional contra la Newcastle resentacion
Velogenética. '

NOM-044—Z00-1995 Campaiia contra la influenza aviar.

* Para los CCZ que certifican la movilizacion de producto y subproducto
porcino:

NOM-007-ZO0-1994 Campafia nacional contra la enfermedad de
Auyjieszky.

NOM-037-ZO0-1995 Campafia contra la fiebre porcina clasica.

* Para los CCZ que certifican la movilizacion de producto y subproducto
de bovinos:

NOM-031-Z00-1995 Campafia nacional contra la tuberculosis
bovina.

NOM-041-ZO0O-1995 Campafia nacional contra la brucelosis bovina.
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* ADEMAS PARA TODOS LOS CCZ LAS NORMAS:

NOM-009-Z00-1994 Proceso sanitario de la came (apartado de
movilizacion).

NOM-018-Z00-1994 Meédico Veterinario Aprobado como Unidades de
Verificacion, facultadas para prestar servicios oficiales en matena
zoosanitaria.

NOM-024-ZO0-1995  Especificaciones y caracteristicas zoosanitarias
para el transporte de animales sus productos y subproductos, productos
farmacéuticos, quimicos, biolégicos y alimenticios para uso en animales o
consumo por estos (apartado movilizacion).

NOM-030-Z00-1995 Especificaciones y procedimientos de la verificacion
de carne, canales, visceras y despojos de importacion en puntos de
verificacion.

23 FACULTADES, OBLIGACIONES, OBJETIVOS Y
POLITICAS DEL OCETIF

Las atribuciones del Organismo de Certificacion de Establecimientos TIF
A.C., se encuentran descritas en el oficio de aprobacién, BOO.00783 del 30
de julio de 1997, signado por el Director en Jefe de la Comision Nacional
de Sanidad Agropecuaria de la SAGARPA:

a) “Operar un sistema de cOmputo adecuado para la captura y
procesamiento de la informacioén contenida en los certificados zoosanitarios
expedidos;

b) Expedir previo pago de derechos a que se refiere el articulo 86-A,
fraccion II de la Ley Federal de Derechos, el certificado zoosanitario a los

B Ibedim 11
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usuarios que cumplan con las disposiciones legales aplicables, llevando un
estricto control de los folios de cada uno de los certificados;

¢) No usar, ni publicar la informacién obtenida de los certificados
zoosanitarios, sin la autorizacion expresa de la Comision Nacional de
Sanidad Agropecuaria (CNSA), a través de la Direccién General de Salud
Animal (DGSA);

d) Remitir a la Comisiéon Nacional por conducto de la Direccion de Salud
Animal, un informe mensual en los cinco primeros dias del mes siguiente al
mes que se informa, de la distribucion de certificados zoosanitarios.

e) Cumplir con los horarios establecidos;

f) Proporcionar a la Comision Nacional a través de la DGSA, dentro de los
primeros quince dias habiles de cada mes, la informacion contenida en los
certificados zoosanitarios expedidos que incluya concentrados estatales de
origen-destino de la movilizacion de todo el territorio nacional de los
animales, productos y subproductos de origen animal y la informacion
estadistica y demas datos que permitan el rastreo epizootiologico.

g) Notificar por escrito a esta Comision Nacional a través de la DGSA,
cuando suspenda el servicio piblico zoosanitario aprobado, informando las
causas que originaron dicha suspension;

h) Ubicar en un lugar visible para la informacion del publico usuario,
horario y los requisitos para la obtencion del certificado zoosanitario.

1) Solicitar a esta Comisiéon Nacional por conducto de la DGSA, por escrito,
con 10 dias antes de anticipacion, la cantidad de certificados zoosanitarios
necesarios que le permitan continuar brindando el servicio;

j) colocar en los centros de certificacion sefializaciones interiores y
exteriores diferenciando las diversas areas de servicios y atencion al
publico.

k) Colocar en los centros de certificacion buzones de quejas y sugerencias
de facil acceso al publico usuario.
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1) establecer que los responsables de atencion al publico, porten gafetes de
identificacion (legibles).

m) Cualquier otro que por motivos zoosanitarios ﬁnplemer&te esta comision
a través de la DGSA y que se le haria de su conocimiento™*.

OBJETIVO:

El Organismo de Certificacion de Establecimientos TIF A.C., tiene como
principal propdsito dar el servicio eficiente de distribucién de formatos de
certificados zoosanitarios y flejes zoosanitarios, asi como el control de
proceso documental de certificacion en los Centros de Certificacion
Zoosanitarios (CCZ) que autorizados por este, en todo el pais movilizan
productos y subproductos animales.

POLITICAS:

* El OCETIF forma parte del conjunto de instrumentos disefiados para
modernizar la infraestructura de transformacion alimenticia nacional, para
la obtencion de productos de mayor calidad y sin riesgo para la salud
humana.

* El OCETIF coadyuva con el gobierno federal en los esfuerzos para
control de la sanidad animal atendiendo para efecto de la movilizacion de
productos y subproductos de origen animal a los establecimientos TIF que
en la infraestructura basica, en cualquier establecimiento Tipo Inspeccion
Federal Certificado ante la SAGARPA y en aquellos que la misma
Secretaria autorice y vigile.

* El OCETIF incorporara a su listado de centros de certificacién a todos
aquellos establecimientos TIF que lo solicite y que cumpla con los
requisitos necesarios para ello, asi como a los que SAGARPA autorice.

* E1 OCETIF considera que su mayor y mas valioso activo lo constituye la
gente que forma parte de él.

' Ibedim 11
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* Los ingresos del OCETIF, entidad no lucrativa, provienen de las cuotas de
recuperacion establecidas para la distribucion de formatos de certificados
zoosanitarios, y no se asocian con el proceso de certificacion, ni con la
autorizacion de Centros de Certificacion Zoosanitaria.

* Para el OCETIF es fundamental contar con un Comité Técnico de
Certificacion Dinamico, en el que participen los representantes de los
sectores cuyos interese confluyan y pudieran verse afectados con el proceso
de certificacion. Su fin dltimo es el de enriquecer la actuacion del
organismo en beneficio colectivo.

2.4 SAGARPA Y LA EMA

Desde 1997 el OCETIF aprobado como organismo de -certificacion
zoosaniatria, por un periodo de 2 afios, en donde para la fecha de
vencimiento, la Ley Federal de Metrologia y Normalizacion habia sufrido
modificaciones, las cuales dictan, que un organismo de certificacion para
ser aprobado por la dependencia que tiene relaciéon con las normas que
certifica, debera primero ser acreditado por una entidad acreditadora.

Actualmente es la Entidad Mexicana de Acreditacion A.C. (EMA) quien
realiza en México dicha funcion.

La SAGARPA es la instituciéon gubernamental normativa técnica para la
certificacion del organismo, quien delegd la facultad de certificacion, y
establece el estatus zoosanitario del pais conforme a los dispositivos
emergentes 0 no, para el control y erradicacion de enfermedades en
campaiia.

La SAGARPA también es la encargada de la elaboracion de los
certificados y flejes zoosanitarios, llevando un control de los folios que
otorga a cada organismo de certificacion.

Asigna la clave con la que cada Centro de Certificacion Zoosanitaria (CCZ)
del organismo elabora el sello para la certificacion. Autoriza el alta y/o baja
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de un Medico Veterinario Zootecnista Responsable (MVZR) de un CCZ
para certificacién de la movilizacion. Aprueba a los MVZ en control para la
movilizacién, que son legibles para ser MVZ-R de un CCZ.

La EMA es la entidad acreditadota de los organismos de certificacion, que
inicia sus funciones en enero de 1999. Avala la implementacion de un
Sistema de Calidad de los Organismos, fundamenta en la NOM-CC-10-
1992 “CRITERIOS GENERALES PARA LOS ORGANISMOS DE
CERTIFICACION DE PRODUCTOS”.

Vigila Que los organismos de certificacion cuenten con un sistema de
aseguramiento de la calidad que permita realizar el proceso de certificacion
de una forma continua y uniforme.

2.5 PROCEDIMIENTO DE CERTIFICACION PARA LA
MOVILIZACION.

BASE LEGAL:

* NOM-CC10-1992. Criterios Generales para los Organismos de
Certificacion de Productos

* Oficio N° BOO.00783 del 30 de julio de 1997, girado por la Comision
Nacional de Sanidad Agropecuaria.

* Guia General para la Acreditacion y Aprobacion de Organismos de
Certificacion Agropecuarios o Agroalimentos.

* Articulo 86 A de la Ley Federal de Derechos.

* Articulo 21 de la Ley Federal de Salud Animal.- Podra realizarse
libremente en el territorio nacional toda movilizacién de animales, sus
productos y subproductos biologicos, quimicos, farmacéuticos o
alimenticios, para uso en animales o consumo por éstos, salvo cuando la
Secretaria expida normas oficiales en las que establezca los casos en que la
movilizacion e importacion de animales, sus productos y subproductos, asi
como de productos biologicos, quimicos, farmacéuticos y alimenticios, para
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uso en animales o consumo por éstos, requieran de certificados
zoosanitarios que impliquen. Tratandose de importacion, dichas normas
seran expedidas en coordinacion con la Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial.

* Articulo 22 de la Ley Federal de Salud Animal.- La Secretaria expedira
normas oficiales que establezcan las caracteristicas y especificaciones
zoosanitarias, que deberan reunir,

* JI.- Los vehiculos en que se transporten animales, sus productos y
subproductos, asi como productos quimicos, farmacéuticos, bioldgicos y
alimenticios, para uso en animales o consumo por éstos, cuando impliquen
un riesgo zoosanitario.

* Articulo 23 de la Ley Federal de Salud Animal.- La expedicién de los
certificados zoosanitarios estard sujeta al cumplimiento de los requisitos
que se fijen en las normas oficiales correspondientes, considerando los
diferentes niveles de riesgo que impliquen la movilizacion, de acuerdo a la
zona.

* Articulo 24 de la Ley Federal de Salud Animal.- Les Certificados
Zoosanitarios deberan contener los siguientes datos:

I.- Nombre y domicilio del propietario, poseedor o importador.

I1.- Lugar de origen y destino especifico de los animales, sus productos y
subproductos, o de productos bioldgicos, quimicos, farmacéuticos y
alimenticios, para uso en animales o0 consumo por €stos, que vayan a
movilizarse o importarse, asi como la identificacion de los mismos.

III.- Mencién de la norma que se cumple;

IV .- Fecha de expedicion del certificado; y

V.- Vigencia del certificado.
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Articulo 25 de la Ley Federal de Salud Animal.- Los certificados
zoosanitarios podran ser expedidos por la secretaria y, en su caso, por
organismos de certificacion o unidades de verificacion aprobados o
acreditados.

La Secretaria reconocera o aprobara, mediante acuerdos que deberan
publicarse en el Diario Oficial de la Federacion (DOF), a los 6rganos
reguladores y organismos de -certificacion cuyas certificaciones del
cumplimiento de normas oficiales seran aceptadas para efectos de
importacion.

Articulo 37 de la Ley Federal de Salud Animal.- Corresponde a la
Secretaria aprobar por materias especificas para las que se otorgue cada
aprobacion:

III.- A organismos de certificacion, para expedir certificados zoosanitarios.
NORMAS DE OPERACION:

* Utilizar so6lo certificados zoosanitarios oficiales entregados por el
OCETIF folios consecutivos.

*Requusitar el certificado zoosanitario conforme el articulo 24 de la Ley
Federal de Salud Animal.

* Solamente se expedira el CZ: le ampare el pago de derechos
correspondiente en el formato SAT 5 con la clave 582.

* El CZ se expedira unicamente teniendo a la vista en embarque de
productos a movilizar.

* La vigencia del CZ es de 5 dias.

* El MVZ-R debe guardar bajo llave el sello del CCZ y los CZ que no han
sido utilizados aun.

* Los CZ no son transferibles y solo se expediran en el CCZ al que se les
proporciono.
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ALCANCE:

Estos procedimientos cubren la verificacion de la norma(s) que apliquen a
la especie a certificar hasta la requisicion del certificado y su separacion de
copias.

2.6 GUIA DE ACTIVIDADES PARA OBTENER EL
CERTIFICADO PARA LA MOVILIZACION

de (Unidad Descrlpcmn de la Actmdad
dad Admmlstratwa

___| |

| I'

' Infrmals rn a la e cn |
{de CZ, los cuales seran determinados por el§
IMVZ-R en cumplimiento a la base legal def§

W

B Presenta el pago e derechos por expelon de |
| certificados en el formato SAT 5 clave S82 y§
Jrequisitos solicitados. |

I Realiza verificacion wsual de los requlsltos
§ documentales, asi como del embarque delj
roducto a movilizar

| x
|
1 ,
| |
1 ;
| .
| —

1

. laboratorio para la verificacion del

|cumplimento de la norma que aplique a laj

lespecie a movilizar, se guiara por elf
il procedimiento de vinculacion de dictdmenes de §
il laboratorio y Unidades de Verificacion. |

[Una vez que ha constatado el cumplumento
f requisitar el CZ cubriendo cada uno de sus §

:
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5 bedim 11

1as especificaciones que SAGARPA dicta en el
formato-I SAGARPA/001/99  para

|- Copia amarilla: Subdelegacion de SAGARPA §
en el Estado de la Repiblica donde sef§
|encuentre el CCZ.

|- Copia rosa: Su archivo
|- Copia verde: A OCETIF en su imnforme §
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3.- LA INDUSTRIA PORCICOLA

3.1 GENERALIDADES

“La industria del ganado porcino debe mejorar sus procesos y productos
que proporciona para poder satisfacer la demanda del consumidor a nivel
nacional e internacional. Por lo que el sector debe de estar comprometido a
producir carne y productos de cerdo mas seguros, de la mas alta calidad y
consistencia en el mundo™'®.

La industria del ganado porcino debe intensificar sus esfuerzos relativos a la
calidad de la carne de cerdo, estableciendo como meta la satisfaccion total
de sus clientes.

Cualquier lista de factores que afectan la habilidad de la industria porcicola
para lograr el éxito en mercados nacionales o internacionales debera incluir
la calidad del producto. Este énfasis en la seleccion indirecta sobre los
factores de calidad asociados con el sabor, jugosidad, suavidad, color y
capacidad de retencion de agua.

“Es necesario establecer requisitos (sanitarios y de calidad) que deben ser
respetados por los que participan en el proceso de produccion de carne de
cerdo que comprenden a los criadores, a los que transforman
(establecimientos TIF y obradores), asi como quienes realicen la
comercializacion y distribucion (transportistas, carnicerias y tiendas de
autoservicio), en su caso, para la obtencion de la marca oficial que asegure
al consumidor una calidad superior, con el respaldo de certificaciones
imparciales e independientes™"”.

El producto que obtiene la marca oficial es la carne de cerdo en canal y
cortes primarios (despiece), que se produce dentro del territorio nacional, de
animales provenientes de granjas productoras, sacrificados en
establecimiento TIF, cuya distribucion y comercializacién se realiza en
establecimientos fijos que cumplan con las condiciones de calidad. El

www.calidad.gob 13 mayo 04
"7 IMNC, A.C. Pliego de condiciones para uso de marcas oficiales de la came de cerdo p.p. 86



Instituto Mexicano de Normalizacion y Certificacion, A.C. (IMNC)
establece “definiciones” para el mejor entendimiento de las normas, de las
cuales me permito indicar algunas de las mas importantes:

En relamon con la carne, toda carne que haya

|sido aprobada por un inspector como inocua y
|sana, a menos que en examenes posteriores, que §
ipueden incluir pruebas de laboratorio, sef§
§ compruebe que no es salubre.

CENA FRIA [Proceso e instalaciones refngeramon |
| mediante los cuales se preserva la calidad de los
‘Malimentos desde su elaboracién hasta su

Con_]unto de pr0p1edades y caractenstlcas de unfl
Iproducto, que le confiere la aptitud paraf}
J satisfacer las necesidades explicitas o implicitas f§
} preestablecidas.

[El cuerpo del animal sacnflcado desangrado sin
[pelo, ewviscerado, (pudiendo permanecer los§
Irifiones y la grasa interna), con cuero y
§ extremidades, abierto a lo largo de la linea media §
| (esterno-abdominal), con la articulacién occisito- §
atloidea separada y con la cabeza adherida por §

CARNE DE CERDO Es la est:ructura compuesta en su mayor parte por |
§ fibra muscular estriada, acompaiiada o no delf
ftejido conectivo como grasa, hueso fibras
Inerviosas, vasos linfaticos y sanguineos de las §
eSpecie suis considerada apta para el consumo §

Es lacarne a la queno se ha dado todavia mn
|tratamiento distinto al de refrigeracién paraj§
fevitar el rigor mortis durante un periodo entre 12 §
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horas 51gu1entes al sacnﬁcm del ammal del que
procede - _

la una temperatura de -18° C o inferior, durante el
| periodo necesario para que el centro térmico baje
§y se mantenga a - -18° Comenos.

Es aquella que ha sido sometida a temperaturas
entre 2°C y 4° C por mas de 72 horas y se§
| 0 de temperatura._

que la unidad de produccién porcina hal
§ cumplido con las pruebas de diagnéstico y con
llas medidas de bioseguridad estipuladas al
Irespecto por la NOM-007-ZO0-1995 Campaiia §
Inacional contra la fiebre porcina clasica o por laj§
| NOM-007-Z00-1994, campaiia nacional contra
l1a enfermedad Aujensky (pseudorabia), 0 ambas. §

PLAN DE MUESTREO | Proceso que utiliza reglas estadisticas paraj§
'E flcerciorarse de que los resultados sonj
| Irepresentativos de la calidad global de los§

productos examinados.
|
T L T ——

ENVASE O EMPAQUE | o

Todo recipiente destinado a contener un §
| producto y que entra en contacto con el mismo, §
|conservando su integridad fisica, quimica y}§
flsanitaria. Se considera envase secundario aquel
il que contiene al primero. Ocasionalmente agrupa §
ila los productos envasados con el fin de facilitar §

[su su manejo

certlﬁcada por la SAGARPA '
cuando su construccién, equipo y Procesos
| productivos se ajustan a la Ley y Reglamento de
f Industrializaciéon ~ Sanitaria de la Carnef
§l (inspeccion federal) y Normas Oficiales§
Mexncanas emltxdas para. dlcho fin. |
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Para establecimientos TIF,
por un establecimiento TIF durante un dia de
|trabajo, e identificado por la planta de origen
I mediante un cédigo especifico de manera tal que
permita su rastreabilidad. Para granjas,
|animales identificados con un registro especifico
que salen de la granja en un mismo dia de
ermita su rastreabilidad.

[LOTE

MARCA OFICIAL Sello distinti objeto evidenciar la f§
| { evaluacion de la conformidad de determinados §
i | bienes, servicios o sistemas, de especificaciones §
| previstas en un pliego de condiciones conforme a
1o dispuesto por la Ley Federal sobre Metrologia
ly Normalizacion y su Reglamento y quelj
| garantice la calidad superior del producto

Irespecto de sus cualidades y propiedades

| Acto que provoca la muerte sin sufrimiento de
los animales por métodos fisicos o quimicos.

lly2ri0s animales como medida profilictica.
|prevenir las enfermedades y plagas de losf
fanimales, con excepcion de los que tengan como §
§ habitat el medio acuético'®. |

8 Ibedim 2
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3.2 BUENAS PRACTICAS PARA TENER CARNE DE
PUERCO DE CALIDAD SUPERIOR.

Las granjas productoras deben poner un interés particular en aspectos de:

a) GENETICA: La genética porcina es compleja y de gran importancia ya
que las razas de cerdos son muy especificas. Para lograr un alto niumero de
lechones por camada y que estos tengan una carne de buena calidad y en el
menor tiempo posible, es necesario realizar diferentes cruzas entre ellos. Se
distinguen dos tipos de razas: las de carne y las maternas.

Una mezcla recomendable es que la hembra posea 75% de las
caracteristicas materna y 25% de las de carne, ya que al cruzar estas con un
macho 100% carne, se garantiza la obtencion de cerdos comerciales. Es
recomendable también que el cerdo sea estrés negativo (libre del gen
Halé6tano).

b) ALIMENTACION Y NUTRICION: Una adecuada alimentacion es
fundamental para conseguir cerdos de calidad. Se debe considerar al cerdo
como un transformador de granos principalmente. La dieta debe alcanzar
todas las necesidades nutricionales de los cerdos y ajustarse al propdsito
para el cual se alimenta al animal de acuerdo a su funcién zootécnica. Se
deben proporcionar dietas balanceadas y cuidar los alimentos
suministrados.

¢) AMBIENTE: Las consideraciones ambientales en las operaciones de
produccién de cerdo, asi como el disefio de las instalaciones para proteger
la calidad del agua y del aire.

d) ELIMINACION DE LA CERDAZA: Los desechos deben gestionarse
de manera que se mantengan las condiciones sanitarias para los cerdos,

prevenir la proliferacion de moscas, minimizar los olores y proteger la
calidad del agua.
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e) SALUD: Una manipulacion apropiada de la nutricion, las practicas de
crianza y el ambiente ayudaran a prevenir las enfermedades. La granja debe
contar con programas de sanitizacién de equipo e instalaciones, vacunacion
tratamiento a animales enfermos.

f) TRANSPORTE: Las condiciones de transporte pueden llegar a tener
repercusiones sobre la calidad final de la carne, ya que si durante el
transporte se genera estrés en los cerdos éstos pueden llegar a producir
carnes de los tipos palida, suave y exudativa o seca, firme y obscura. Por
esta razon se debe realizar el transporte de cerdo en pie de la granja al
establecimiento TIF de acuerdo a los lineamientos marcados en la NOM-
051-ZO0-1995, la cual establece el trato humanitario en la movilizacion de
los animales cumpliendo especialmente con su certificado correspondiente
que garantice las condiciones sanitarias de la movilizacion'’.

Buenas pricticas para una movilizacion sanitaria:

1.- Contar con un certificado zoosanitario de movilizaciéon

2.- En zonas con erradicacion con vacunacion, es obligatorio que los cerdos
que se movilicen cuenten con la constancia de vacunacioén o la constancia
de la granja libre vigentes. La constancia de granja libre tendra validez si se
cuenta con los ultimos resultados de laboratorio correspondientes al
remuestreo, cuya periodicidad se indica en la misma constancia de granja
libre y contar con buenas practicas de bioseguridad.

3.- Las movilizaciones de cerdos ademas del cumplimiento de los requisitos
establecidos, deben cumplir los correspondientes a la NOM-037-Z00-1994
y la NOM-007-ZO0-1994, como ya indique anteriormente.

4.-Debe de tener la constancia de lavado y desinfeccion del vehiculo y/o
contenedor, emitido por un Médico verificador.

" Federacion de Colegios y Asociaciones de MVZ de México A.C., SAGARPA, Manual de inspeccién
sanitaria de Ia came p.p. 84
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5.- El vehiculo y/o contenedor debera flejarse, por un Médico verificador
mientras del vehiculo se encuentre cargado el chasis y las llantas, asi como
la cabina y zapatos del conductor deberan ser desinfectados a la entrada de
los Estados por los que transite con o sin cerdos, Si los cerdos provienen de
zonas de erradicacion con vacuna y en control es obligatoria presentar el
certificado de vacunacion de los animales que comercialicen.

6.- Se recomienda que el vehiculo cuente con una ventilacion adecuada, es
esencial cuando los cerdos son transportados. El piso de los camiones y
traileres no debera ser resbaloso. Cuando sea posible, los cerdos deberan ser
separados en grupos de peso uniforme. Separarlos por sexo, los machos
requieren una separacion individual para prevenir las peleas. Es necesario
que las condiciones de los cerdos se revisen frecuentemente durante el
transporte.

3.3 ESTABLECIMIENTO TIPO INSPECCION FEDERAL (TIF)
PORCICOLA

El establecimiento TIF debe cumplir con lo establecido en la NOM-008-
Z00-1994 Especificaciones zoosanitarias para la construccion vy
equipamiento de establecimientos para el sacrificio de los animales y a los
que se dedican a la industrializacién de productos carnicos, asi como la
legislacién y normatividad vigente aplicable.

El establecimiento TIF debe contar con los registros correspondientes al
tipo de granja, los cuales se especifican a continuacion:

a) Certificado zoosanitario de movilizacion
b) Constancias de lavado y desinfeccion del vehiculo o contenedor

Al arribo de los cerdos a establecimiento TIF de destino, se cancelara su
certificado zoosanitario de movilizacion. El establecimiento TIF debe
contar con un libro de registro en el que se consignaran, el origen, el
destino, nimero de los flejes y numero de animales llegados a
establecimiento TIF.
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Todos los cerdos que ingresen al establecimiento TIF del destino deberan
sacrificarse en un plazo maximo de 48 horas. Se prohibe que los cerdos con
destino a establecimiento TIF, ya sea que ingresen o no a las instalaciones
de éste, sean comercializados y/o movilizados a otro destino.

En el caso de que un embarque de cerdos que ingrese a un establecimiento
TIF, se encuentren animales muertos o enfermos, debe notificarse a la
SAGARPA y cuando asi se determine, proceder a su procesamiento en una
planta de rendimiento o para su disposicion sanitaria mediante incineracion.

Adicional a la documentacion solicitada en la NOM-008-ZOO-1994
Especificaciones zoosanitarias para la construccién y equipamiento de
establecimientos para el sacrificio de animales y a los que se dedican a la
industrializacién de productos carnicos el establecimiento TIF debe contar
con la documentacion siguiente:

1.- Planos en escala de 1:100 en los que seiialen las diferentes areas del
establecimiento y su equipo, uno para indicar el flujo del producto y otro
para el flujo de personal.

2.- Diagrama de flujo de cada uno de los productos elaborados por la
empresa, en el que se indique en forma progresiva las operaciones que
involucran su proceso, desde su entrada hasta su salida.

3.- Diagrama de flujo del personal, en el que se sefiale el transito de éste por
las diferentes areas del establecimiento.

4 .- Especificaciones de construccion y capacidades instaladas utilizadas del
establecimiento.

5.- Relacion de equipo empleado en el proceso del producto.

6.- Relacion de los productos empleados en la limpieza y desinfeccion,
regulados por la SAGARPA o la Secretaria de Salud, de acuerdo con el
ambito de su competencia.

7.- Programa de control de fauna nociva.
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8.- Programa de los procedimientos de operacion estandar de sanitizacion
(POES). Las empresas deben desarrollar e implantar un programa escrito
que especifique con detalle los procedimientos sanitarios preoperacionales y
operacionales diarios que se realizan en el establecimiento, a efecto de
garantizar la adecuada higiene y desinfeccion del mismo. El programa debe
indicar al menos: el cargo de la persona asignada para realizar cada una de
las actividades, la metodologia empleada, la frecuencia en que se llevaran a
cabo las distintas actividades, los productos que se utilizaran, los métodos
de verificacion de los procedimientos, las acciones correctivas en caso de
fallas, los registro que valoraran el programa y el cargo de los empleados
que realizaran el monitoreo del mismo, quienes deben registrar los
hallazgos y las acciones correctivas que se tomen. El establecimiento debe
actualizar este programa cada vez que se realicen cambios en el equipo,
instalaciones, procesos, o cualquier otra circunstancia que lo afecte.

9.- Programa de control de calidad, que puntualice los procedimientos para
el aseguramiento de la calidad de los productos.

10.- Programa de control de la potabilidad del agua. Se debe contar con un
programa por escrito de la evaluacion y control de la calidad fisicoquimica
y microbiologica del agua, asi como los registros correspondientes. Los
resultados deben ser acordes con lo especificado en la NOM-127-SSAl-
1994 Salud ambiental, agua para uso y consumo humano, limites
permisibles de calidad y tratamientos a los que debe someterse el agua para
su potabilizacion. Dicho programa debe de indicar los lugares y las
frecuencias con las que se tomara la muestra. Por lo menos debe enviarse
una muestra mensual para su analisis fisicoquimico a un laboratorio
acreditado y/o aprobado por la Secretaria de Salud.

11.- Los documentos relacionados con los programas y registros requeridos
deberan conservarse y mantenerse en forma accesible en el establecimiento
por lo menos durante un periodo de un afio®’.

? Ibedim 11
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Cuando se trate de un establecimiento TIF, son motivo de verificacion:

* Contar con un Médico verificador responsable de efectuar la inspeccion
de los productos

* Los documentos inherentes a: los procedimientos de operacion estandar
de sanitizacion (POES); las temperaturas de las camaras frias; los analisis
microbioldgicos y fisicoquimicos del agua; los examenes médicos del
personal; el control de fauna nociva, el informe de las operaciones diarias
de desinfeccion y mantenimiento en instalaciones y equipo; el control de los
productos utilizados para la limpieza

* Los siguientes registros y actividades, los cuales deben estar avalados por
el Médico verificador: recepcion de los animales o productos, inspeccion
antemortem; inspeccion posmortem; disposicion de los canales, partes
retenidas y productos rechazados; manejo de sellos oficiales y sellado de los
productos; flejes utilizados y en existencia, resultados de las muestras
enviadas al laboratorio; envio de productos a otros establecimientos;
informe mensual de produccién, productos rechazados y volumenes
exportados

* La notificacién de enfermedades de reporte obligatorio al Sistema de
Vigilancia Epizootiologica (SVE)

* El registro de las observaciones indicadas por el Médico verificador, asi
como las acciones realizadas por la empresa para su correccion?’.

3.4 PRINCIPALES ACTIVIDADES DE UNA PLANTA TIF
PORCICOLA

RECEPCION:

A la llegada de los animales o del producto, el Medico verificador debe
revisar y sellar de cancelado el certificado zoosanitario de movilizacién y
debe llevar el registro correspondiente. Se deben llevar registros de los
animales que ingresaron al establecimiento, en los que se indique su

%! Federacion de Colegios y Asociaciones de MVZ de México A.C., SAGARPA, Programa de aprobacién
de MVZ p p. 33
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procedencia, especie, total de animales o producto ingresado, numero de
lote, fecha y hora de entrada. Ademas debe contar con:

* Identificacion del lote (canales/cortes primarios): El establecimiento TIF
debe identificar a los cerdos (canales/cortes primarios) que forman un lote,
de manera tal que esta identificacion se conserve hasta los cortes primarios.

* Instalaciones adecuadas para la recepcion: Las instalaciones deben de
cumplir con lo establecido en la Ley y Reglamento de la Industrializaciéon
Sanitaria de la Carne (Inspeccion Federal) y, en la NOM-008-ZOO-1994
Especificaciones sanitarias para la construccion y equipamiento de
establecimiento para el sacrificio de anmimales y los dedicados a la
industrializacion de productos carnicos.

*Inspeccién antemortem: Esta inspeccion debe realizarse de acuerdo a lo
establecido en la Ley y Reglamento de la Industrializacion Sanitaria de la
Carne (LRISA, inspeccion federal) y, en la NOM-009-Z0O0O-1994 Proceso
sanitario de la carne, asi como el registro TIF de dicha inspeccion.

*Inspeccion zoosanitaria: En esta parte de debe incluir lo marcado por la
LRISA y la NOM-009-ZOO-1994 Especificaciones sanitarias para la
construcciéon y equipamiento de establecimiento para el sacrificio de
animales y los dedicados a la industrializacion de productos carnicos vy, asi
como todas las normas que se apliquen. Deben pedirse los registros con la
misma identificacion por lote.

* Periodo de llegada-sacrificio: El establecimiento TIF debe mantener
registros de hora y fecha de sacrificio.

SACRIFICIO:

Para llevar a cabo el sacrificio del cerdo de manera Optima, se deberan
seguir las indicaciones de la LRISA y en las NOM-033-ZO0-1995, NOM-
008-ZOO0O-1994. Entre lo mas importante encontramos:

- Caracteristicas del cerdo y manejo para su sacrificio: Debera tener
aspecto sano y actividad motriz normal, su temperatura corporal debera
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estar entre 37.5 y 38 ° C, debera ser menor de 6 meses de edad y su peso
debera ser entre 90 y 110 kg. (aproximadamente).

- Previo al sacrificio, los cerdos deben reposar como minimo 12 horas y
como maximo 24 horas en corrales de descanso, donde no se encuentren
con otros animales de diferente procedencia, para evitar peleas entre
animales y las lesiones propias de los ataques entre ellos, evitando asi la
depreciacion de la canal.

-Sacrificio humanitario: Desangrado por corte de vena anterior (vena cava
craneal) introduciendo el cuchillo abajo del brazuelo izquierdo. Este se
debera realizar dentro de los 20 segundos después de la insensibilizacion
(Electroinsensibilizacion, a través de electrodos). Debe asegurarse que el
animal se encuentre muerto antes de introducirlo al escaldado. El
desangrado tiene como objeto provocar la muerte instantanea del cerdo sin
mucho sufrimiento. :

Es conveniente que todos los establecimientos donde sacrifiquen y despiece
la carne de cerdo tengan control de calidad sobre ella. Este control variara
segun la empresa y se establecera como premisa que todo producto que
resulte contaminado, adulterado o alterado, sea rechazado para consumo
humano.

TRANSPORTE DE LA CANAL O CORTES PRIMARIOS

Los Médicos verificadores o el organismo coordinador de la movilizacion
animal, solo expediran CZ para la movilizacion de los canales, parte de
ellas o productos, si éstas llevan los sellos de inspeccion. Para ello se
recomienda:

* Vehiculos en buen estado, limpios y acondicionados para el objeto

* Registros de temperatura del vehiculo que aseguran el mantenimiento
de la cadena fria (refrigeracion o congelacion)

* Registro de sanitizacion del vehiculo

% CARREON DE LA TORRE Alfonso, Técnicas de inspeccién ante-mortem y pos-mortem, Federacién
de Colegios y Asociaciones de MVZ de México A.C. SAGARPA p.p. 67
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* Las dimensiones del interior de los vehiculos de transporte deben
garantizar que las canales, medias canales, capotes y cortes primarios no
tengan contacto con el piso o las paredes (uso de ganchos).

* En un mismo transporte no deben movilizarse simultdneamente
productos comestibles y no comestibles que sean fuente de contaminacion a
carnicos

* Las visceras deben depositarse en compartimientos O recipientes
adecuados, debidamente protegidas para evitar su contaminacion y el
contacto directo con la canales, media canales, capotes y cortes primarios

* Todos los vehiculos que trasladen productos de un establecimiento a
otro, deben contar con cintillo de seguridad inviolable y mantener la cadena
fria hasta su llegada al establecimiento fijo.

* Se permite el transporte de carne de diferentes especies siempre y
cuando no tengan contacto directo entre si.

RASTREABILIDAD:

La carne de cerdo de calidad superior debe conservar una identificacion
desde la granja hasta su comercializacion final al consumidor en los cortes
primarios y salida de los establecimientos fijos, que permitan la
rastreabilidad de los animales y de los productos que se deriven de él.

Debe tener un mctodo de | |
identificacion de lotes de ffj identificacion de la gmnja |
los cerdos que produce  f§ Identificacion del lote. |
Dicha identificacion i Estado de origen.

| debe permitir conocer el i Constancia de  granja
 lote y condiciones en que ffl libre. ,
|dicho cerdo fue creado i Constancia de vacunacién. ff

————aaeeee ==

TRANSPORTE N Debe estar ﬂe_]ado elll Constam:la de granja hbrc
| transporte. constancia de
Durantc el n'ans orte de vacunaclon
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§ ESTABLECIMIENT
| ¥

| DISTRIBUCION
| ALMACENAJE

" mantener la

| identificacion establecida

movilizan en
transporte

ser posible debe
contar con un historial

| TIF se debe identificar a
{cada uno de los cerdos
| que se reciben de manera
| independiente.

|Se puede mantener la
|identificacion de la
{granja cuando esto sea
| posible.

{La identificacion debe
{realizarse de forma tal
lque pueda mantenerse
| hasta los cortes primarios

 animales
lespecie, destino, N° de

il partes
§l productos
| sellos oficiales, sellado de §

Registro de movilizacion §
| de cerdos.

| CZ de movilizacion.

|Se debe tener registros f§

de los cerdos que scf
: cadall

estro de recepcion def§
(procedencia, §

flejes y N° de cerdos, total

|de animales o producto

que ingresa al

| establecimiento TIF, N°
|de lote, fecha y hora def§

entrada.
Registros de faenado

| Registros de recepcién de

animales  (procedencia, §
especie), inspeccion
antemortem, posmortem, j§
disposicion de las canales,
retenidas y
rechazados,

los productos, N° de flejes §

lutilizados y en existencia, §
| resultados de las muestras §
| enviadas. |
|Identificacién del lote.  §

| CZ de movilizacion.

| Registro de movilizacion.

| Flejado de vehiculos.
Nombre del producto y§
| especie de animal, nombre §

o razéon y domicilio del §

_j establecimiento, N° oficial |
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Mdel establecimiento TIF,
|pais de origen, fecha dej§
caducidad, fecha de

{empaque, fecha def
|sacrificio, identificacion

3.5 BUENAS PRACTICAS PARA ELEVAR LA CALIDAD
EN LOS ESTABLECIMIENTOS TIF

A continuacion sefialare algunas buenas practicas que se pueden seguir en
los establecimientos TIF y de esta manera puedan elevar la calidad.

El Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos, es un método de
garantia de calidad y sanidad reconocido mundialmente para productos
alimenticios.

Es importante que el responsable del aseguramiento de la calidad verifique
periodicamente de manera programada:

- Que los procedimientos que describen el proceso y el diagrama de flujo
del proceso esté actualizado.

- Los peligros microbiologicos, fisicos 0 quimicos que en cada operacion
del proceso se requiere controlar.

- La existencia de especificaciones microbiologicas, fisicas y quimicas.
Tales especificaciones deberan incluir los métodos de toma de muestras y
método analitico.

- Ordenes de produccion con informacion completa.

B Ibedim 17
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- La existencia de limites en las condiciones de operacion de aquellos
equipos o areas criticas, en donde una falta de control puede generar un
riesgo o defecto, inaceptable en el producto.

- Que se tengan registros completos que indiquen que se vigilan los puntos
criticos, para tener la seguridad de que las operaciones mas importantes
estan siempre bajo control.

- El plan de medidas correctivas que han de seguirse cuando la vigilancia de
los puntos criticos indica pérdida de control.

- Llevar una bitacora con las desviaciones de proceso cuando éstas sucedan
y los registros de las condiciones de operacion de puntos criticos.

- Llevar una bitacora de los analisis microbiolégicos y fisicoquimicos de las
materias primas, agua potable, producto en proceso, producto terminado,
por lote, por turno, etc.

Los laboratorios, donde se practiquen las determinaciones fisicoquimicas y
microbioldgicas, se instalaran separados de las areas de produccion; o se

pueden contratar los servicios externos de laboratorios acreditados y
aprobados.

PERSONAL:

Toda persona que entre en contacto con materias primas, ingredientes,
material de empaque, producto en proceso y terminado, equipo y utensilios,
debera observar las siguientes recomendaciones:

- Debe estar capacitado y adiestrado para cada una de las actividades que
realice

- Debe usar ropa limpia y adecuada

- Debe lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, después de cada
ausencia del mismo, y después de ir al bafio
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- Se debe contar con instalaciones cercanas a las areas de trabajo para que
puedan asear y desinfectar sus manos (estaciones de lavado de manos)

- Las estaciones de lavado de mano deben contar como minimo con:
lavamanos, agua corriente, jabon desinfectante, toallas de papel y bote de
basura.

- Deben tener las uiias recortadas, no usar maquillaje ni esmalte para las

uiias
- No deben usar joyas y adornos, plumas, lapiceros, termometros u otros

objetos desprendibles que pudieran caerse y contaminar el producto.

- No debe trabajar en caso de presentar alguna enfermedad contagiosa,
infeccion gastrointestinal o llaga que pudiera contaminar los productos

- Debe realizarse revisiones médicas generales a los empleados

- No debe comer ni fumar en areas de trabajo’*

ALREDEDORES:

- Los alrededores deben encontrarse libres de maleza, arbustos, basura o
chatarra

- No debe haber agua estancada, ni exceso de polvo o tierra

- Las instalaciones deben tener protecciones para evitar la entrada de
insectos, roedores, pajaros u otros animales portadores de enfermedades y
parasitos y que, ademas dejan residuos que contaminan sanitariamente los
productos

- Las caracteristicas de pisos, paredes y techos deben ser de facil limpieza y
encontrarse en buen estado las puertas y ventanas, deben cerrar
herméticamente.

* Federacion de Colegios y Asociaciones de MVZ de México A.C., SAGARPA, Hibitos de higiene del
personal, p.p. 48
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- No deben existir vidrios rotos que dejen espacios libres

- Las puertas y ventanas deben contar con protecciones contra el paso de
insectos

- No deben estar presentes perros, gatos u otros animales domésticos

- Las luces deben contar con protecciones

- Las paredes y pisos deben estar pintados de manera que se facilite su
limpieza y recubiertas de material impermeable.

EQUIPO:

El equipo y los utensilios empleados deben ser limpiados y sanitizados con
frecuencia para prevenir la contaminacién del producto como minimo al
término de cada lote o turno.

- Debe estar disefiado de manera que sean aptos para los fines para los
cuales estan siendo utilizados
- Debe de ser de facil desmonte para realizar la limpieza

- No deben existir areas inaccesibles a la limpieza donde pudiera
acumularse cualquier desperdicio o servir como nido o alimento para
insectos o roedores

- Deben contar con un programa de mantenimiento.

BASURA:

- El area central de recoleccion de basura debe estar delimitada y fuera de
las areas de producciéon, los recipientes de basura deben estar
convenientemente ubicados y protegidos, preferentemente con tapa, y que
nunca lleguen a estar llenos mas de las % partes
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- La basura debe recogerse con frecuencia y ser colocada en los lugares
apropiados

- Deben mantenerse cubiertos los recipientes para basura.
AGUA:

El establecimiento debe contar con agua potable, es decir de un
abastecimiento municipal o un pozo privado certificado.

TEMPERATURA:

- Las areas de proceso, camaras de refrigeracion o congelacion se deben
encontrar siempre en orden, limpias, iluminadas, libres de olores ofensivos
y sin mohos las cerraduras y empaques se deben encontrar en buen estado

- Los productos refrigerados deben mantenerse a temperatura de 4° C

- Los productos congelados deben conservarse a una temperatura minima de
-18°C

- Deben calibrase periodicamente los termometros de las camaras.
CONTROL DE PLAGAS:

Cada establecimiento debe tener un sistema y un plan para el control de
plagas. Los establecimientos y las dareas circundantes deberan
inspeccionarse periodicamente para cerciorarse de que no exista infestacion.
TRANSPORTE:

- Todos los vehiculos deben ser inspeccionados antes de ser cargados los
productos, con el fin de asegurarse de que se encuentren en buenas

condiciones sanitarias

- Los productos alimenticios no deben ser transportados con otros productos
que ofrezcan riesgo de contaminacion o generen malos olores
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- si se utiliza hielo en contacto con el producto, esté habra de ser apto para
consumo humano

- Los vehiculos que cuentan con sistema de refrigeracion, seran sometidos a
verificacién periddica del equipo con el fin de que su funcionamiento
garantice que las temperaturas requeridas para la buena conservacion de los
productos, estén aseguradas, y deben contar con registradores de
temperaturazs.

5 bedim 11
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4.- CONCLUSIONES

El certificado de la ISO 9001:2000 se utiliza con fines contractuales, que
genera en los clientes una mayor confianza en que recibiran productos
conforme a sus requisitos y es el motivo en que la norma se limita a planear,
hacer, verificar y actuar todos los procesos y recursos que intervienen en la
elaboracion del producto. La Alta direccion de una organizaciéon no sélo
debe preocuparse por la satisfaccion de los clientes/usuarios, se preocupa
también en tener unas finanzas sanas y una gestion de operaciones optima.
No queda duda alguna que la norma ISO 9001:2000 ha avanzado
sustancialmente con respecto a su version de 1994, ha incluido aspectos tan
importantes como el liderazgo y ha fortalecido la medicién y el analisis,
encaminandose hacia un modelo de Calidad Total. Puedo afirmar que la
ISO 9001:2000 es una base sélida para continuar con la implementacion de
cualquier otro tipo de normas (TIF) o de un sistema de Calidad Total.

Para implementar un Sistema de Calidad bajo la serie de normas ISO
9001:2000, es fundamental implantar un control adecuado que permita
comprobar que todas las actividad es de la organizacion encaminadas a la
calidad se ajustan a lo planeado. Se hablo de que es inevitable que en el
proceso de implantacion y durante la marcha del ISO 9001:2000 se
presenten desviaciones, pero podemos identificarlas como areas de
oportunidad o de mejora, buscando medios adecuados para superarlos, lo
importante es siempre mantenerse en el proceso de mejora contiua,
contando con el esfuerzo conjunto por parte de los miembros de la
organizacion.

La certificaciéon TIF en el area porcicola busca los siguientes beneficios:

* Incremento de la productividad
* Mejoras en la sanidad

* Areas de trabajo mas limpias

* Una empresa ordenada



* Prestigio ante los clientes por la confianza de adquirir productos
alimenticios de Calidad Superior, debido a la estricta aplicacion de las
Normas Sanitarias y de Salud, mas exigentes de México y del mundo.

* Aumento en la Calidad del producto

* Disminucion en reprocesos y desperdicios

* Posibilidades de exportacion

* Seguridad en la empresa

* Una mejor empresa

* Sacrificios Sanitarios y Humanitarios

* Proteccion al Medio Ambiente

* Aumento en la Etica y erradicacion de la corrupcion

* Contar con sistemas claros y bien definidos, etc.

El obtener un certificado TIF nos permite estar en armonia con la
comunidad, con el medio ambiente, con el gobierno y sobre todo con
nosotros mismos ya que al realizar un trabajo honesto, con conciencia
social, humanitaria, responsable, respetando a la naturaleza y protegiéndola;
nos permite lograr un grado de satisfaccion propia al realizar un trabajo
digno y bien hecho.

Desde el punto de vista personal, encuentro gran semejanza entre la
Certificacion ISO 9001:2000 y la TIF, ya que ambas persiguen la calidad en
procesos que nos permitan obtener ese mismo resultado en los productos de
consumo final. Rastreabilidad, control de procesos, inspeccion, control de
puntos estratégicos y criticos, aseguramiento de calidad, son solo algunas de
las muchas semejanzas de ambas Certificaciones, por tales motivos me
permito concluir que ambas certificaciones son de gran importancia, y
coadyuvan al logro de los objetivos de toda institucion.

Sirva este presente trabajo para las personas interesadas en trabajar de
manera armonica con el medio a través de elevar la productividad en el area
porcicola utilizando como base la certificacion ISO 9001:2000 y 1la
certificacion Tipo Inspeccion Federal.

65



5.- RECOMENDACIONES:

De todos es sabido que vivimos en un mundo muy vertiginoso y cambiante,
en donde lo unico constante es el cambio, por tal motivo me permito sugerir
que el presente trabajo sea sujeto de revisiones periddicas por lo menos 2
veces al aiio, es decir aproximadamente cada 6 meses. A fin de poderlo
actualizar en relacion a las modificaciones y variaciones que sufren en
algunos casos constantemente y en algunos otros eventualmente: las
Normas Oficiales Mexicanas (NOM), las Normas ISO 9001:2000, las
Normas Mexicanas para la Certificacion de la Calidad (NMX-CC), la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion, los Procedimientos de
Operacion Estandar de Sanitizacion (POES), las leyes establecidas y que
correspondan de la SAGARPA, la Direccion General de Salud Animal, la
OCETIF, los CCZ, y demas instituciones y reglamentos.

En relacion a los procedimientos sefialados y demas practicas de mejora es
conveniente que sean sujeto de revision por lo menos una vez al aiio; para
evitar el uso y practica de sistemas anticuados, obsoletos, incapaces de
responder a las necesidades cambiantes del mundo de los negocios.
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7.- APENDICE

ADMINISTRACION DE LA CALIDAD

La Administracion de la Calidad es responsabilidad de todos los niveles de
la administraciéon, pero debe ser conducida por la alta direcciéon. Su
implantacién involucra a todos los miembros de la organizacién. La
Administracion de la Calidad se define como:

“Conjunto de actividades de la funcién general de administracion que
determina la politica de calidad, los objetivos, las responsabilidades y la
implantacién de éstos por medios tales como planeacién de la calidad,
aseguramiento de la calidad y el mejoramiento de la calidad dentro del
marco del sistema de calidad”.'

Para comprender mejor este concepto es preciso definir los conceptos
implicitos en esta definicion segin ISO 8402:

- Politica de calidad: Directrices y objetivos generales de una
organizacion, concernientes a la calidad los cuales son formalmente
expresados por la alta direccion.

- Planeacion de la calidad: Son las actividades que determinan los
objetivos y requisitos para la calidad, asi como los requisitos para la
implantacion de los elementos del sistema de calidad.

- Control de calidad: Técnicas y actividades de caracter operacional,
utilizadas para cumplir los requisitos para lograr la calidad. El control de
calidad involucra técnicas y actividades de caracter operacional tanto para
supervisar un proceso, como eliminar las causas de funcionamiento no
satisfactorio en todas las fases del ciclo de calidad a fin de alcanzar la
efectividad econdmica.

' NMX-CC-001 1995 IMNC ISO 8402 Vocabulario
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- Aseguramiento de la calidad: Conjunto de actividades planeadas y
sistematicas implantadas dentro del sistema de calidad y demostradas segin
se requiera para proporcionar confianza adecuada de que un elemento
cumplira los requisitos para la calidad.

- Mejoramiento para la calidad: Son las acciones tomadas en toda la
organizacion, para incrementar la efectividad y la eficiencia de las
actividades, los procesos, a fin de proveer beneficios adicionales, tanto para
la organizacién como para sus clientes.

- Sistema de calidad: Es la estructura organizacional, los procedimientos,
los procesos y los recursos necesarios para implantar la administracién de la
calidad.

Como podemos ver la Administracion de la Calidad es la combinacién de
una serie de actividades y la generacion de varios documentos que van a
servir para que la organizacion realice su trabajo encaminado a la calidad y
que les va a asegurar que siempre estaran generando productos y servicios
con idénticos niveles de calidad.

PRINCIPIOS DE LA ADMINISTRACION DE LA
CALIDAD

Las organizaciones que se enfocan en la calidad cuentan con los principios
basicos de administracion para tener €xito, independientemente del tipo de
producto o de servicio que provean. Estos principios son:

a) Fortalecer los sistemas y procesos. Al ver una organizacion como una
coleccion de sistemas y procesos interdependientes, los administradores
pueden entender coémo ocurren los problemas y pueden fortalecer toda la
organizacion.

b) Estimular la participacion del personal y el trabajo en equipo. Todo

empleado puede ayudar a garantizar la buena calidad si los administradores
habilitan al personal para resolver problemas y recomendar mejoras.
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c) Basar las decisiones en informacién fidedigna. Al compilar y analizar
datos exactos, oportunos y objetivos, los administradores pueden
diagnosticar y resolver los problemas de la organizaciéon y medir el
progreso.

d) Mejorar la coordinacién y la comunicacion. El personal en los
diversos niveles de administracion, unidades e instalaciones puede trabajar
en conjunto para mejorar la calidad si comparte la informacion libremente y
coordina sus actividades.

¢) Demostrar compromiso por parte del liderazgo. Cuando los lideres de
una organizacion se comprometen a prestar servicios de buena calidad, los
empleados lo aceptan como un principio fundamental para su propio
trabajo.’

LA CALIDAD

La calidad en productos y servicios se torna importante, debido a que las
empresas que no provean productos y servicios con calidad, no sobreviviran
y por supuesto no alcanzaran el éxito.

La definicion de calidad se ha extendido mas alla de la calidad del producto
o servicio mismo. Esta extension incluye todos los aspectos del suministro
de un producto o servicio, desde el principio de la venta y del proceso de
ordenarlo, hasta la entrega, la industrializacion y el servicio después de la
venta.

Calidad es “la totalidad de cualidades y caracteristicas de un producto o

servicio que poseen la habilidad de satisfacer las necesidades estipuladas o

implicitas™.?

? Los principios de Administracién de la Calidad; Population Reports, Serie j, Volumen XXVI, Num. 3
Noviembre de 1998

* NMX-CC-001 1995 IMNC ISO 8402 Vocabulario
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En otras palabras, calidad significa idoneidad para el proposito, la habilidad
de satisfacer una necesidad determinada.

Calidad es hacer las cosas bien, de acuerdo a los estandares establecidos
con el fin de satisfacer una necesidad.

Antes de que la calidad necesaria pueda ser determinada o juzgada, es
necesario comprender que los requerimientos del cliente no estan limitados
simplemente al producto o servicio. Sin embargo, estos abarcan todos los

aspectos de la transaccion incluyendo el precio, entrega, tiempo de entrega
y Servicio posventa.

MEJORA DE LA CALIDAD

En cualquier compaiiia la mejora de calidad empieza con las siguientes
acciones:

1. Adopcion de la definicion de Calidad

2. Establecimiento de un sistema que cumpla con la Calidad

3. Establecer normas de desempefio

4. Medir los costos

Definicion de la Calidad: Esto incluye cumplir los requisitos
especialmente los del consumidor.

Sistema de Calidad: Prevencion. Un sistema de prevencion identifica la
oportunidad de errores para eliminarlas.

Normas de desempeiio: Sin errores. Los defectos y los errores no son

inevitables ni aceptables, la meta de la norma de desempefio es trabajar sin
errores.

72



Medir Costos: El costo de la Calidad. El costo de la calidad es el precio de
defectos (costos incurridos cuando las cosas no se hacen bien la primera
vez, como por ejemplo el desperdicio, lo que se tiene que rehacer, los
clientes perdidos) comparado con el precio de cumplimiento, costos
incurridos para asegurar que todo se haga bien desde el principio.
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Programa de Posgrado en Ciencias de la
Administracion
Oficio: PPCA/GA/2004

Asunto: Envio oficio de nombramiento de jurado de Maestria.

VNIVERADAD NACIONAL Coordinacion
AVIeNMA DE
MEXICO

Ing. Leopoldo Silva Gutiérrez

Director General de Administraciéon Escolar
de esta Universidad

Presente.

At'n.: Biol. Francisco Javier Incera Ugalde
Jefe de la Unidad de Administracion del Posgrado

Me permito hacer de su conocimiento, que el alumno Sergio Ortega Campos
presentara Examen General de Conocimientos dentro del Plan de Maestria en
Administracion (Organizaciones) toda vez que ha concluido el Plan de Estudios
respectivo, por lo que el Subcomité Académico de las Maestrias, tuvo a bien
designar el siguiente jurado:

Dr. Adolfo E. Obaya Valdivia Presidente
Dra. Raquel Lépez Arellano Vocal
M.A. Luis Alfredo Valdés Hernandez Vocal

Dr. David Galicia Osuna Vocal
M.A.l. Héctor Horton Mufioz Secretario
M.A. Maria Teresa Munoz Garcia Suplente
M.A. José Luis Sanchez Ramos Suplente

Por su atencion le doy las gracias y aprovecho la oportunidad para enviarle un
cordial saludo.

Atentamente
"Por mi raza hablara el espiritu”
Ciudad. Universitaria, D.F., 5 de agosto del 2004.

El Coordinador del Programa.

Dr. Ricardo

mab

Ifredo Varela Juarez
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