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RESUMEN

En el presente trabajo se realizé una recopilacion del Marco Legal Nacional e Internacional
aplicado a la industria carnica y los 6rganos de gobierno que la regulan en México y que
permitieron identificar por nivel de jerarquia, las caracteristicas y especificaciones que
deben cumplir los establecimientos dedicados a la matanza de aves.

La informacion obtenida en los distintos niveles jerarquicos del marco legal, fue analizada,
seleccionada, interpretada e integrada en un proyecto para la propuesta del
acondicionamiento de un establecimiento dedicado a la matanza de aves en Tultepec,
Meéxico, con la finalidad de iniciar el proceso de su aplicacion, elaboracion y recopilacion
de la documentacion necesaria con la que se debe contar para el buen funcionamiento, en el
proceso de obtener la certificacion TIF, que es objeto de una inspeccién sanitaria
permanente, en la que se verifica que las instalaciones y los procesos cumplan con las
regulaciones que senala la SAGARPA para que los alimentos sean inocuos.

De este modo se describen los elementos normativos en torno a la ubicacion del
establecimiento, su construccion, la distribucion de las areas, los servicios con que se
cuenta, las condiciones de trabajo de los operarios y los sistemas de calidad que se aplican;
de igual forma se indica el tratamiento que se puede dar a los residuos y despojos generados
en el sacrificio de pollo. Todos estos elementos con el fin de que su conocimiento y manejo
favorezcan la salud ocupacional, el bienestar animal y la salud del consumidor.

Esta informacion se contrastdé con las herramientas de verificacion sanitaria de la
COFEPRIS vy la Secretaria de Salud para hacer un diagndstico del estado que guarda dicho
establecimiento, para proponer mejoras en cuanto a sus instalaciones fisicas, proceso de
sacrificio y situacidn sanitaria.



Introduccion

Existe una gran cantidad de irregularidades observadas en diferentes establecimientos
dedicados a la matanza de animales, lo que imposibilita detectar con eficiencia anomalias
que constituyen un problema para la salud del consumidor.

El presente trabajo se realizard con el fin de conocer el estado que guarda un
establecimiento dedicado a la matanza de aves en Tultepec, México, lo que posibilita bases
para el mejoramiento y acondicionamiento en cuanto a sus instalaciones fisicas, equipo,
proceso y personal.

Seleccionando, analizando e interpretando los elementos del marco legal aplicado a la
industria carnica, se conocen las caracteristicas que debe cumplir el establecimiento para
contar con instalaciones fisicas y equipo apropiado para la matanza de aves y también
durante el proceso lograr el control de contaminacion durante el proceso de matanza y con
estos elementos lograr la certificacion TIF de dicho establecimiento. Es importante conocer
los aspectos sanitarios en el proceso de matanza que obligan a un manejo controlado ya que
con estos lineamientos se brinda al consumidor un alimento que reuna las condiciones
necesarias de higiene para su consumo y con ello se mejorara, que los productos cumplan
con estrictos estandares de buenas practicas de manejo, inocuidad y calidad.



Capitulo I. Marco tedrico



1.1 Situacion de la Avicultura Mexicana

El sector avicola mexicano participa con el 63% de la produccion pecuaria; 34.6% aporta la
produccion de pollo, 27.9% la produccion de huevo y 0.10% la produccion de pavo (UNA,
2014).

En el afio 2013 la avicultura generé 1,188,000 empleos, en 2014 la avicultura generd
1,167,000 empleos. Cabe mencionar que el 60 % de los empleos los genera la rama avicola

de pollo, el 38% la de huevo y solo un 2% la de pavo (UNA, 2014).

En las tltimas décadas la carne de pollo ha ido ubicdndose en un lugar de preferencia para
su consumo, en nuestro pais especificamente; sin embargo, ahora se ha convertido en una

de las actividades mas dinamicas del sector agropecuario.
1.1.1 Produccion de carne de pollo en México

En los ultimos diez afios la produccion de pollo en pie se ha ido incrementando, en la figura
1 se muestra el incremento de la produccién al pasar de 2,151,000 a 2,778,000 toneladas, lo
que significd una tasa media anual de crecimiento (TMAC) de 3.8% esto implica que afio

con afio hay un mayor consumo de la carne de pollo en nuestro pais (SIAP-SAGARPA,

2014).
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Figura 1. Produccion de pollo vivo en México.

Fuente: SIAP-SAGARPA, 2014.



La produccion en los ultimos afos segin informacion del Sistema de Informaciéon
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) es de 2,788,392 toneladas; en la figura 2 se observan
los estados que sobresalen por sus sistemas productivos que los han llevado a ocupar un
lugar importante en la produccion nacional, como son Jalisco, Guanajuato, Querétaro,
Nuevo Ledn, Puebla, Yucatan, Veracruz, México, la comarca Lagunera que abarca parte de

Durango y Coahuila, Sonora y Sinaloa (SIAP-SAGARPA, 2014).

Es importante sefialar que la comercializacion de pollo en México se lleva a cabo de la
siguiente manera: vivo 33, rosticero 26, mercado publico 19, supermercado 15, piezas 6 y

productos de valor agregado 4% (UNA, 2014).

Aguascalientes _
9%

Hidalgo
3%

Estado de México
4%

Figura 2. Principales estados productores de pollo en pie en México en 2014.

Fuente: STAP/SAGARPA, 2014.



De la misma manera que la produccion de pollo en pie y carne en canal ha mantenido una
tendencia a la alza; los principales estados productores de pollo en pie son también los
mayores generadores de carne en canal. En el 2014, el 46.7% de la produccion nacional de
carne fue generada por cinco entidades federativas: Veracruz 11, Jalisco 10, Durango 10,

Querétaro 8 y Aguascalientes 9%, figura 2, (SIAP-SAGARPA, 2014).

En la figura 3 se muestra que la carne en canal de ave en comparacion con la carne en canal
de bovino, porcino y ovino ha ido aumentando su produccion en los ultimos afios en 2,

681,117 toneladas con una tasa media de crecimiento del 10% (ANETIF, 2014).

Figura 3. Produccion nacional de carne en canal (Ton) de diferentes especies y tasa

Media de Crecimiento.
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Fuente: Elaborado con datos del STAP/SAGARPA, 2014.

1.1.2 Consumo de carne de pollo

En la alimentacién del mexicano, el sector avicola juega un papel importante, ya que 6 de
cada 10 personas incluyen en su dieta productos avicolas (huevo y pollo); esto se debe, en
parte, a que los precios de huevo y pollo se han reducido en términos reales en la ultima
década, y también a que ambos son alimentos nutritivos y versatiles en su preparacion

(UNA, 2014).



En México el consumo per capita de pollo ha aumentado de 15.83 kg en 1994 a 25.8 kg

durante el 2014, para el 2015, se estima que el consumo de pollo alcance los 25.9 kg (UNA,
2014).

Existen diversos factores que favorecen el consumo de carne de pollo en nuestro pais,

algunos de estos son:

* Puntos de venta més cerca del consumidor.

* Confianza en la calidad de los productos (frescura).

* Incremento de restaurantes de comida rapida.

* Producto de alta calidad a precios accesibles.

* Tendencia de consumo hacia carnes con bajo contenido de grasa.

* Carne que permite diferentes variedades de preparacion.

En la figura 4 se puede observar que la carne de pollo tiene un mayor consumo en
comparacion con la carne de pavo, bovino, porcino y productos procesados, ya que la
misma permite diferentes formas de preparacion y existe la tendencia de consumo hacia

carnes con bajo contenido de grasa (ANETIF, 2014).

PAVO 1.73%
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Figura 4. Distribucion porcentual del consumo per capita de productos carnicos 2014.

Fuente: Consejo Mexicano de la Carne, 2014.



1.2 Establecimientos TIF

Un Establecimiento TIF es una instalacion en donde se sacrifican animales o procesan,
envasan, empacan, refrigeran o se industrializan, y que es objeto de una inspeccidn sanitaria
permanente, en la que se verifica que las instalaciones y los procesos cumplan con las
regulaciones que sefiala la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA) para mejorar la inocuidad de los alimentos, este proceso de

inspeccion se llama Certificacion TIF (SENASICA, 2013).

Ostentar esta certificacion, es resultado de un trabajo minucioso del establecimiento, asi
como de la revision y del dictamen del SENASICA, para obtener el nivel de confianza de
cumplimiento de la normatividad aplicable, este trabajo es dindmico y constante, ya que
una vez que se certifica, se continia con un proceso de supervision y verificacion, tanto a

nivel central como a nivel estatal y nacional.

Estos establecimientos estan autorizados para colocar en los alimentos carnicos que
producen, procesan, envasan, empacan, refrigeran o industrializan, un sello que puede ser
utilizado unicamente bajo las restricciones que establece el SENASICA a través de la
Direccion de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera, lo cual estd en constante
vigilancia para garantizar que su uso sea el adecuado y solo se encuentre en productos que
cumplan con las normas nacionales e internacionales de calidad e inocuidad (SENASICA,

2014).

El personal adscrito a la inspeccion dentro del sistema TIF es capacitado y evaluado
constantemente, para poder ofrecer un servicio de calidad a la industria carnica y de este
modo poder monitorear y verificar que los establecimientos dedicados a la industrializacion
de la carne estén siempre en concordancia con las regulaciones mas innovadoras y actuales

(OCETIF, 2014).
1.2.1 Establecimientos TIF de matanza de aves

El Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), en 2014 presenta la
distribucion geografica en México de los establecimientos TIF dedicados a la matanza de

aves, figura 5 (SIAP-SAGARPA, 2014).
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Figura 5. Establecimientos TIF dedicados a la matanza de aves en México.

Fuente: Adaptado de Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), 2014.
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El Consejo Mexicano de la Carne, presenta la interpretacion de los datos de produccion
nacional total, en relacion con la produccion TIF; en la figura 6 se muestra la tendencia que
tiene en términos de las distintas especies de animales de mayor consumo en México y de
igual forma se puede observar la necesidad de realizar mayor nimero de acciones que

favorezcan el desarrollo de los establecimientos TIF para aves (COMECARNE, 2014).
1.2.2 Aspectos Zoosanitarios

El combate de las principales enfermedades animales ha jugado un papel fundamental
dentro de las acciones de fomento ganadero, tanto para disminuir el riesgo que estas pueden
implicar para el consumo humano (salmonelosis aviar), como aquellas que implican
grandes pérdidas por mortalidad o baja de la produccion. Las pérdidas que generan algunas
enfermedades no solo se manifiestan por mortalidad o por pérdida de productividad, sino
por las fuertes erogaciones que representan sus tratamientos e inclusive, las medidas

preventivas (UNA, 2014).

La importancia de establecer medidas zoosanitarias que protejan a las economias contra la
introduccion y propagacion de nuevas plagas dafiinas para las aves, de brotes de
enfermedades en animales o personas, responde a diferentes condiciones, tales como el
clima o las tecnologias disponibles, que pueden modificar el nivel de riesgo en la
produccion de los productos agropecuarios. Otros aspectos que también influyen en la
variabilidad de estos estdndares son el tipo de dieta y el nivel de ingreso, asi como la

tolerancia de las poblaciones a los riesgos (SAGARPA, 2014).
1.2.3  Zoonosis

Las zoonosis de acuerdo con la NOM-009-ZO0O-1994 se definen como enfermedades
transmisibles de los animales al hombre, como son, la influenza aviar y la salmonelosis

aviar, que se describen a continuacion:
1.2.3.1 La influenza aviar

El virus de la influenza aviar ha sido y sigue siendo importante para la salud publica y

animal y se ve reflejado por las consecuencias econdmicas que provoca.
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Esta enfermedad es infectocontagiosa, generada por un miembro de la familia
Ortomixoviridae. Puede afectar aves silvestres y domésticas, su presentacion varia desde
una infeccion leve o asintomadtica, a una aguda y fatal. En aves, los signos pueden ser de

tipo respiratorio, entérico y nervioso.

Este virus causa una infeccion de las aves de corral y es transmitida por contacto directo
con secreciones de aves infectadas, especialmente heces, alimento, agua, ropa contaminada,
las aves migratorias aparentemente normales pueden introducir el virus en las granjas
avicolas y en ocasiones los huevos rotos contaminados pueden infectar a los pollos en la

planta de incubacion (UNA, 2014).

Las aves infectadas con los virus de la gripe aviar pueden pasar el virus en la saliva. Las
secreciones nasales y los excrementos. El contacto con los excrementos y las secreciones
respiratorias son elementos importantes en la transmision de la infeccion entre las aves de
corral. Entre bandadas de aves, por lo general la infeccion se propaga debido al movimiento
de las aves infectadas y a las acciones de las personas al trasportar alimentos, personal,
equipos y vehiculos entre las 4reas contaminadas con secreciones respiratorias o
excrementos infectados. El tiempo de supervivencia de estos virus en el ambiente depende
de las condiciones de temperatura y humedad, pero pueden sobrevivir hasta semanas en

condiciones frescas y himedas (UNA, 2014).
1.2.3.2 Salmonelosis aviar

Actualmente México es libre de salmonelosis aviar, por lo que se mantiene un programa de
vigilancia epidemiologica en unidades de produccion avicola, establecimientos y rastros
entre otros. La salmonelosis es un conjunto de enfermedades producidas por el género
bacteriano Salmonella, pertenece a la familia Enterobacteriace ,es una enfermedad
bacteriana contagiosa, cuyos agentes causales son S. pullorum que produce la pulorisis y S.

gallinarum que produce la tifoidea aviar (UNA, 2014).
1.3 Marco legal nacional que aplica a la industria carnica

El marco legal proporciona las bases sobre las cuales las instituciones construyen y

determinan el alcance y naturaleza de la participacion politica, faculta a la autoridad

11



correspondiente para que lleve a cabo las labores de administracion de conformidad con la
estructura detallada dentro de sus mismas provisiones, de acuerdo con sus niveles de
jerarquia: la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos, las Leyes, los
Reglamentos, Acuerdos, Decretos, las Normas Oficiales Mexicanas y las Normas

Mexicanas.

El marco legal nacional cuenta con ciertos sectores, destacando el sector agropecuario, el
sector del medio ambiente y el sector salud. En este sentido, actualmente, la conduccion de
la politica de sanidad e inocuidad es competencia de tres Secretarias de Estado: la
Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT), la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y la
Secretaria de Salud (SSA). Cada o6rgano se encarga de la gestion de la sanidad e inocuidad

en el plano federal.

En México, la politica en materia de sanidad e inocuidad estd orientada a ofrecer a los
consumidores productos inocuos y a coadyuvar en la productividad y comercializacién de
productos agricolas, pecuarios, acuicolas y pesqueros. El Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), organismo desconcentrado de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA), es el encargado de atender los temas de sanidad e inocuidad en el sector
agropecuario. En cuanto a la inocuidad de los alimentos, la Secretaria de Salud es la
responsable de esta problematica y SENASICA coadyuva a sus objetivos atendiendo el
problema de inocuidad en el sector primario. Otra tendencia que consideran los 6rganos de
gobierno son aspectos relacionados con la salud de trabajadores, el bienestar de los
animales, los procesos productivos y sus efectos sobre el medio ambiente, que pueden verse
reflejados en atributos de los productos tales como frescura, sabor, comodidad y

disponibilidad de los alimentos.

1.3.1 Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos

Es el maximo cuerpo normativo del sistema juridico del cual emana todo ordenamiento

legal ya sea federal o local. Contiene los principios y objetivos de la nacion y establece la
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existencia de drganos de autoridad, sus facultades y limitaciones, asi como los derechos de

los individuos y las vias para hacerlos efectivos.

Articulo 4. “Toda persona tiene derecho a la proteccion de la salud. La ley definira las
bases y modalidades para el acceso a los servicios de salud y establecera la concurrencia de
la federacion y las entidades federativas en materia de salubridad general, conforme a lo

que dispone la fraccion X VI del articulo 73 de esta constitucion™.

Articulo 90. “La administracion publica federal sera centralizada y paraestatal conforme a
la ley organica que expida el congreso, que distribuird los negocios del orden
administrativo de la federacion que estaran a cargo de las Secretarias de Estado y definira
las bases generales de creacion de las entidades paraestatales y la intervencion del ejecutivo

federal en su operacion”.

En el articulo 115, fraccion III, se definen los poderes y las funciones del municipio,

reforzandolos en cuatro sentidos:

* Otorga mayor poder al municipio para organizarse, reglamentar y manejar
presupuestos.

* Posibilita mayor dominio de la poblacion sobre su territorio, lo cual
incrementa la participacion social.

+ Le otorga mayores facultades para establecer relaciones con otros
municipios para la mejor prestacion de los servicios publicos.

* Aumenta su capacidad para generar condiciones de bienestar de la
comunidad al responsabilizarle por los servicios publicos, entre los cuales se
encuentra el del rastro.

1.3.2 Secretaria de Salud

“La Secretaria de Salud es la encargada de actuar como autoridad sanitaria, uno de sus
objetivos es verificar que los establecimientos, vehiculos, actividades, productos, equipos y
personas cumplan con los requisitos y las condiciones establecidas, a fin de prevenir riesgos
y dafios a la salud de la poblacion, asi como de vigilar y garantizar el cumplimiento de las
disposiciones sanitarias por parte de las personas fisicas o morales sujetas a la misma

regulacion sanitaria”.
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1.3.2.1 Ley General de Salud Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 7 de
febrero de 1984.

Esta ley reglamenta el derecho a la proteccion de la salud que tiene toda persona en los
términos del Articulo cuarto. de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos,
establece las bases y modalidades para el acceso a los servicios de salud y la concurrencia

de la Federacion y las Entidades Federativas en materia de salubridad general.
El derecho a la proteccion de la salud, tiene las siguientes finalidades:

I.  El bienestar fisico y mental de la persona, para contribuir al ejercicio pleno de
sus capacidades.
II.  Laprolongacién y mejoramiento de la calidad de la vida humana.
III.  El conocimiento para el adecuado aprovechamiento y utilizacion de los servicios

de salud.
En materia de salubridad general:

I.  La prevencion y el control de los efectos nocivos de los factores ambientales en
la salud del hombre.
II.  La salud ocupacional y el saneamiento basico.
III.  Laprevencion y el control de enfermedades transmisibles.

IV.  El control sanitario de productos y servicios y de su importacion y exportacion.

Titulo séptimo, promocion de la salud. Capitulo IV efectos del ambiente en la salud. Las
autoridades sanitarias estableceran las normas, tomaran las medidas y realizaran las
actividades a que se refiere esta Ley pendientes a la proteccion de la salud humana ante los

riesgos y danos dependientes de las condiciones del ambiente.

Determina los valores de concentracion maxima permisible para el ser humano de
contaminantes en el ambiente, investiga permanentemente los riesgos y dafios que para la
salud de la poblacion origine la contaminacion del ambiente y certifica la calidad del agua

para uso y consumo humano.
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En el Titulo segundo. Sistema Nacional de Salud, Capitulo II. Distribucion de

competencias
Articulo 17

Fraccion VI. Ejercer el control y vigilancia sanitarios de los productos sefialados en la
fraccion II de este articulo, de las actividades relacionadas con los primeros, de su
importacion y exportacion, asi como de los establecimientos destinados al proceso de
dichos productos y los establecimientos de salud, con independencia de las facultades que
en materia de procesos y practicas aplicables en los establecimientos dedicados al sacrificio
de animales y procesamiento primario de bienes de origen animal para consumo humano,
tenga la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion en

términos de lo dispuesto por la Ley Federal de Sanidad Animal
Titulo séptimo. Promocion de la salud. Capitulo V salud ocupacional

ARTICULO 128. “El trabajo o las actividades sean comerciales, industriales,
profesionales o de otra indole, se ajustaran, por lo que a la proteccion de la salud se refiere,
a las normas que al efecto dicten las autoridades sanitarias, de conformidad con esta Ley y

demas disposiciones legales sobre salud ocupacional”.

Cuando dicho trabajo y actividades se realicen en centros de trabajo cuyas relaciones
laborales estén sujetas al apartado "A" del articulo 123 constitucional, las autoridades

sanitarias se coordinardn con las laborales para la expedicion de las normas respectivas.

ARTICULO 129. Para los efectos del articulo anterior, la Secretaria de Salud tendré a su

cargo:

I. Establecer los criterios para el uso y manejo de substancias, maquinaria, equipos y
aparatos, con objeto de reducir los riesgos a la salud del personal ocupacionalmente

expuesto.

II. Determinar los limites maximos permisibles de exposicion de un trabajador a

contaminantes, y coordinar y realizar estudios de toxicologia al respecto.
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III. Ejercer junto con los gobiernos de las entidades federativas, el control sanitario sobre
los establecimientos en los que se desarrollen actividades ocupacionales, para el
cumplimiento de los requisitos que en cada caso deban reunir, de conformidad con lo que

establezcan los reglamentos respectivos.

Titulo décimo segundo. Control sanitario de productos y servicios de su importacion y

exportacion capitulo I disposiciones comunes

Corresponde a los Gobiernos de las Entidades Federativas ejercer la verificacion y control
sanitario de los establecimientos que expendan o suministren al piblico alimentos y bebidas
no alcoholicas y alcohodlicas, en estado natural, mezclados, preparados, adicionados o
acondicionados, para su consumo dentro o fuera del mismo establecimiento, basandose en

las normas técnicas que al efecto se emitan.

Articulo 197. “La Secretaria ejercera las facultades relacionadas con el conjunto de
actividades que en el ejercicio de su desempefio desarrollan los establecimientos dedicados
al sacrificio de animales y procesamiento de bienes de origen animal para consumo
humano, sin perjuicio de las atribuciones que correspondan a la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion conforme a lo dispuesto por la Ley

Federal de Sanidad Animal”.

Articulo 199. “Los establecimientos deben reunir las condiciones sanitarias adecuadas para
el manejo de alimentos, contar con personal capacitado y equipo para la conservacion,

manejo y transporte higiénico de alimentos”.

Realizar la distribucion de los alimentos oportunamente, a fin de evitar su contaminacion,
alteracion o descomposicion. Adoptar las medidas de control sanitario, que en su caso, les

sefiale la autoridad.

1.3.2.2 Reglamento de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos
Sanitarios (COFEPRIS) Publicado en el diario oficial de la federacion el 13 de
abril de 2004.
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Tiene por objeto Identificar, analizar, evaluar, regular, controlar, fomentar y difundir las
condiciones y requisitos que debe cubrir los procesos, productos, métodos, instalaciones y
servicios para prevenir y reducir los riesgos sanitarios, factores quimicos, fisicos y

biologicos.
1.3.2.3 Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios
Titulo tercero. Establecimientos, Capitulo tnico.

En su articulo 30 sefiala que los establecimientos deberan cumplir con las condiciones
sanitarias para su funcionamiento que se establecen en este Reglamento y las normas

correspondientes.

Articulo 31. “Los establecimientos deberan contar con una zona destinada exclusivamente
para el deposito temporal de desechos o despojos, mismos que deberan colocarse en
recipientes con tapa, debidamente identificados y mantenerse alejados de las areas del

proceso”.

Capitulo III. Establecimientos donde se manipulan la carne y sus productos, seccion
primera. Articulo 71 y 72 dice que los animales considerados aptos para consumo humano,
deberan sacrificarse en rastros o mataderos que reunan las condiciones sanitarias de
construccion, equipo y funcionamiento establecidas en las normas correspondientes. En los
rastros o mataderos podran sacrificarse una o mas especies domésticas diferentes, siempre
en areas separadas y con equipo propio. De no ser posible esto, se podran sacrificar en dias

alternados.

1.3.3 Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y

Alimentacion (SAGARPA)

La SAGARPA es una ependencia del Poder Ejecutivo Federal, que tiene entre sus objetivos
propiciar el ejercicio de una politica de apoyo que permita producir mejor, aprovechar
mejor las ventajas comparativas de nuestro sector agropecuario, integrar las actividades del
medio rural a las cadenas productivas del resto de la economia, y estimular la colaboracion

de las organizaciones de productores con programas y proyectos propios, asi como con las
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metas y objetivos propuestos, para el sector agropecuario, en el Plan Nacional de

Desarrollo.

La SAGARPA certifica a los establecimientos con la denominacion TIF que simboliza
calidad higiénico-sanitaria de los bienes de origen animal, cuando sus instalaciones,
equipos y proceso productivo se ajustan a las disposiciones de sanidad animal y de buenas
practicas pecuarias. Asi mismo la SAGARPA puede realizar visitas de inspeccion ordinaria
o extraordinaria por conducto del personal oficial para verificar el cumplimiento y

disposiciones que de ella deriven.

1.3.3.1 Reglamento de la Ley Federal de Sanidad Animal Publicado en el Diario Oficial
de la Federacion el 21 de mayo de 2012

Este reglamento tiene por objeto reglamentar las disposiciones de la Ley Federal de
Sanidad Animal. Su aplicacion corresponde a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, a través del Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, donde el Capitulo tercero trata acerca del logro de la
certificacion, mantenimiento a la certificacion, inspeccion y verificacion de los
establecimientos TIF, y de donde también es importante tomar en cuenta el siguiente

articulo:

Articulo 214. “La Secretaria establecera en disposiciones de inocuidad y de sanidad animal
los procedimientos y criterios para otorgar la Certificacion Tipo Inspeccion Federal y su
consecuente autorizacion para la instalacion y operacion del Establecimiento TIF, asi como

la ampliacion de la misma”.

La Secretaria o los organismos de certificacion, evaluaran el dictamen técnico y otorgaran
la Certificacion TIF o la ampliacion de la Certificacion de establecimientos, a aquellos que
cumplan con las disposiciones juridicas aplicables. Los establecimientos TIF que hayan
obtenido su Certificacion o Ampliacion de dicha Certificacion por medio de un organismo
de certificacion, deberan tramitar ante la Secretaria la autorizacion para su instalacion o
funcionamiento, en la que ésta les asignard su numero de contrasefia oficial o bien

contemplara las ampliaciones para los efectos de la inspeccion, verificacion y supervision.
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1.3.3.2 Ley Federal de Sanidad Animal Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
25 de julio de 2007.

El objeto de la ley es fijar las bases para: el diagnostico, prevencion, control y erradicacion
de las enfermedades y plagas que afectan a los animales; procurar el bienestar animal, en
los establecimientos dedicados al procesamiento de bienes de origen animal para consumo
humano, tales como rastros y unidades de sacrificio y en los establecimientos Tipo
Inspeccion Federal (TIF); fomentar la certificacion en establecimientos dedicados al
sacrificio de animales y procesamiento de bienes de origen animal para consumo humano,
coordinadamente con la Secretaria de Salud de acuerdo al &mbito de competencia de cada
secretaria; regular los establecimientos, productos y el desarrollo de actividades de sanidad

animal y prestacion de servicios veterinarios.

Titulo sexto. Control de productos para uso o consumo animal, establecimientos y

actividades y servicios, capitulo II. De los establecimientos.

Tanto los establecimientos TIF como los dedicados al procesamiento de bienes de origen
animal para consumo humano, deberdn tener a su servicio durante las horas laborales,
cuando menos a un médico veterinario responsable autorizado para fines de control de

bienestar animal.

La certificacion TIF tendré validez y surtira sus efectos en toda la Republica, por lo que a
los establecimientos que cuenten con dicha denominacion no les sera exigible inspeccion y

resello por autoridad diversa.
1.3.4 Secretaria del Trabajo y Prevision Social (STPS)

La Secretaria del Trabajo y Prevision Social, como dependencia del Poder Ejecutivo
Federal, tiene a su cargo el desempefio de las facultades que le atribuyen la Ley Organica
de la Administracion Publica Federal, la Ley Federal del Trabajo, otras leyes y tratados, asi

como los reglamentos, decretos y acuerdos.

En un establecimiento TIF el papel principal es la produccion de carne de buena calidad,

aunada al trato y sacrificio de animales, para lo cual se beben de tener buenas practicas en
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cuanto al manejo, supervision del proceso, residuos y mantener estandares adecuados

dentro y fuera del establecimiento.

Se deben cumplir las disposiciones de seguridad e higiene que fijen las leyes y los
reglamentos para prevenir accidentes y enfermedades en los centros de trabajo y, en

general, en los lugares que deben ejecutarse las labores.

Es obligacion de los trabajadores observar las medidas preventivas e higiénicas que
acuerden las autoridades competentes y las que indiquen los patrones para su seguridad y

proteccion personal.

También se realizan visitas de inspeccion por parte de la STPS en las plantas para verificar
el cumplimiento de las normas de trabajo y, en caso de observar algin riego para el
trabajador en las instalaciones o violacion de las normas, puede sugerir la eliminacion del

defecto.
1.3.4.1 Reglamento Federal de Seguridad, Higiene y Medio Ambiente de Trabajo

Tiene por objeto establecer las medidas necesarias de prevencion de los accidentes y
enfermedades de trabajo, tendientes a lograr que la prestacion del trabajo se desarrolle en
condiciones de seguridad, higiene y medio ambiente adecuados para los trabajadores,
conforme a lo dispuesto en la Ley Federal del Trabajo. De este reglamento es importante

tomar en cuenta lo siguiente:
Titulo segundo. Condiciones de seguridad. Capitulo primero, edificios y locales.

En el articulo 19. Menciona que los edificios o locales donde se ubiquen centros de
trabajo, ya sean temporales o permanentes, deberan estar disefiados y construidos
observando las disposiciones de los reglamentos locales y de las Normas aplicables. Asi
mismo hace referencia al disefio, construccion y mantenimiento de las instalaciones de los
centros de trabajo, que deberan observar condiciones de seguridad e higiene para los
trabajos en alturas o subterraneos, para lo cual se debera tomar en cuenta su estabilidad, la
resistencia de materiales, el tipo de actividad a desarrollar, protecciones y dispositivos de

seguridad, de acuerdo con la Norma correspondiente.
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Titulo tercero. Condiciones de higiene, capitulo primero. Ruido y vibraciones.

En el articulo 76. En los centros de trabajo en donde por los procesos y operaciones se
generen ruido y vibraciones, que por sus caracteristicas, niveles y tiempo de exposicion,
sean capaces de alterar la salud de los trabajadores, el patrén debera elaborar el programa

de seguridad e higiene, conforme a las Normas aplicables.

Articulo 95. Las areas, planos y lugares de trabajo, deberan contar con las condiciones y
niveles de iluminacion adecuadas al tipo de actividad que se realice, de acuerdo a la Norma

correspondiente.

Los centros de trabajo deberdn contar con ventilacion natural o artificial adecuada. En los
lugares en donde por los procesos y operaciones que se realicen, existan condiciones o
contaminacion ambiental capaces de alterar la salud de los trabajadores, sera
responsabilidad del patron efectuar el reconocimiento, evaluacion y control de éstos,
tomando en cuenta la ventilacion natural o artificial y la calidad y volumen del aire, de

conformidad con la Norma correspondiente.
1.3.5 Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT)

La Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales es la dependencia de gobierno que
tiene como propodsito fundamental “fomentar la proteccion, restauracion y conservacion de
los ecosistemas y recursos naturales, bienes y servicios ambientales, con el fin de propiciar

su aprovechamiento y desarrollo sustentable”.

1.3.5.1 Ley General del Equilibrio Ecolégico y la Proteccion al Ambiente Publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 28 de enero de 1988

La presente se refiere a la preservacion y restauracion del equilibrio ecoldgico, asi como a
la proteccion al ambiente, en el territorio nacional y las zonas sobre las que la nacion ejerce
su soberania y jurisdiccion. Sus disposiciones son de orden publico e interés social y tienen

por objeto propiciar el desarrollo sustentable y establecer las bases para:

1. Garantizar el derecho de toda persona a vivir en un medio ambiente adecuado para su

desarrollo, salud y bienestar.
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2. Definir los principios de la politica ambiental y los instrumentos para su aplicacion.
3. Lapreservacion, la restauracion y el mejoramiento del ambiente.

4. Laprevencion y el control de la contaminacion del aire, agua y suelo.

Titulo cuarto proteccion al ambiente, capitulo VIII. Ruido, vibraciones, energia térmica y

luminica, olores y contaminacion visual.

Quedan prohibidas las emisiones de ruido, vibraciones, energia térmica y luminica y la
generacion de contaminacion visual, en cuanto rebasen los limites méximos establecidos en
las normas oficiales mexicanas que para ese efecto expida la Secretaria, considerando los
valores de concentracion maxima permisibles para el ser humano de contaminantes en el
ambiente que determine la Secretaria de Salud. Las autoridades federales o locales, segiin
su esfera de competencia, adoptaran las medidas para impedir que se transgredan dichos

limites y en su caso, aplicaran las sanciones correspondientes.

En la construccion de obras o instalaciones que generen energia térmica o luminica, ruido o
vibraciones, asi como en la operacion o funcionamiento de las existentes deberan llevarse a
cabo acciones preventivas y correctivas para evitar los efectos nocivos de tales

contaminantes en el equilibrio ecoldgico y el ambiente.
1.3.6 Secretaria de Economia (SE)

La Secretaria de Economia es la dependencia del Gobierno Federal que promueve la
generacion de empleos de calidad y el crecimiento econdomico del pais, mediante el impulso
e implementacién de politicas publicas que detonen la competitividad y las inversiones

productivas.

1.3.6.1 Ley Federal de Metrologia y Normalizacion Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 1 de julio 1992.

En el articulo 40. Se establece que “las normas oficiales mexicanas tendran como finalidad
establecer las caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir los productos y procesos
cuando éstos puedan constituir un riesgo para la seguridad de las personas o dafiar la salud
humana, animal, vegetal, el medio ambiente general y laboral, o para la preservacion de

recursos naturales”.
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1.3.7 Normas Oficiales Mexicanas

La normatividad mexicana esta formada por un conjunto de normas con objetivos diversos,
entre los que se encuentran asegurar valores, ofrecer informacion, requisitos,
especificaciones y metodologia, cantidades y caracteristicas minimas o méximas en el
disefio, produccion o servicio de los bienes de consumo entre personas morales y/o fisicas y
para el cuidado del medio ambiente, sobre todo los de uso extenso y facil adquisicion por el
publico en general, poniendo atencién en especial en el publico no especializado en la

materia.

El gobierno federal es el encargado de identificar los riesgos, evaluarlos y emitir las
Normas Oficiales Mexicanas (NOM). Sin embargo en el proceso se suman las
consideraciones de expertos externos provenientes de otras areas. Las NOM estan
realizadas por comités técnicos integrados por todos los sectores interesados en el tema, no
unicamente gobierno sino también por investigadores, académicos y camaras industriales o
de colegios de profesionistas. Antes de que una norma entre en funcionamiento, debe
existir un consenso entre el comité consultivo nacional, donde se pone a discusiones de

caracter técnico y cientifico.

La Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 1 de julio 1992, define a las Normas Mexicanas (NMX) en la fraccion XI del
articulo 3° y dice que se entenderd como NMX la norma que elabore un organismo

nacional de normalizacion y esta no es de observancia obligatoria.

Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) son las regulaciones técnicas de observancia
obligatoria en todo territorio mexicano expedidas por las dependencias competentes, que
establecen las reglas, especificaciones, atributos, caracteristicas o prescripciones aplicables
a un producto, proceso, instalacion, sistemas, actividad, servicio o método de produccion u
operacion, asi como aquellas relativas a terminologia, simbologia, embalaje, mercado o
etiquetado y las que se refieran a su cumplimiento o aplicacion (Instituto de investigaciones

juridicas, 2013).
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Las principales normas de diferentes 6rganos de gobierno que entran en accion para el
cumplimiento, buen funcionamiento y la adecuada construccidon de los establecimientos

para el sacrificio de animales y los estatutos para la certificacion TIF son las siguientes:

Norma Oficial Mexicana. NOM-008-ZO0O-1994. Especificaciones zoosanitarias para la
construccion y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los

dedicados a la industrializacion de productos carnicos.

Norma Oficial Mexicana. NOM-009-ZO0-1994. Proceso sanitario de la carne,

especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.

Norma Oficial Mexicana. NOM-024-ZO0O-1994. Especificaciones y caracteristicas
zoosanitarias para el transporte de animales, sus productos y subproductos, productos
quimicos, farmacéuticos, bioldgicos y alimenticios para uso en animales o consumo por

éstos.

Norma Oficial Mexicana. NOM-033-Z00-1994. Sacrificio humanitario de los animales

domésticos y silvestres.

Norma Oficial Mexicana. NOM-194-SSA1-2004. Especificaciones sanitarias en los
establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto,

almacenamiento, transporte y expendio.
Norma Oficial Mexicana. NOM-213-SSA1-2002. Productos carnicos procesados.

Norma Oficial Mexicana. NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para el proceso de

alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

Norma Oficial mexicana NOM-127-SSA1-1994. Agua para uso y consumo humano-limites

permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilizacion.

Norma Oficial mexicana NOM-001-SEMARNAT-1996. Limites maximos permisibles de

contaminantes en las descargas de aguas residuales en aguas y bienes nacionales.
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Norma Oficial mexicana NOM-002-SEMARNAT-1996. Limites maximos permisibles de
contaminantes en las descargas de aguas residuales a los sistemas de alcantarillado urbano

o municipal.

Norma Oficial mexicana NOM-001-STPS-2008. Edificios, locales, instalaciones y areas en

los centros de trabajo-Condiciones de seguridad.

Norma Oficial mexicana NOM-011-STPS-2001. Condiciones de seguridad e higiene en los

centros de trabajo donde se genere ruido.

Norma Oficial mexicana NOM-026-STPS-2008. Colores y sefiales de seguridad e higiene,

e identificacion de riesgos por fluidos conducidos en tuberias.

Norma Oficial mexicana NOM-025-STPS-2008. Condiciones de iluminacion en los centros

de trabajo

1.4 Herramientas de verificacion sanitaria de practicas de higiene para el proceso de

alimentos, bebidas o suplementos alimenticios

En cuanto a la inocuidad de los alimentos, la Secretaria de Salud es la responsable de esta
problemadtica a través de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios
(COFEPRIS) y el SENASICA coadyuva a sus objetivos atendiendo el problema de
inocuidad en el sector primario; para ello se han desarrollado herramientas de verificacion
sanitaria las cuales tienen por objeto proteger a la poblacion contra riesgos sanitarios,
entendiéndose a la regulacion sanitaria como parte de las acciones de proteccion de la

poblacion frente a cualquier eventualidad que pueda afectar la salud de los habitantes.
1.5 Elementos del marco legal internacional que aplica a la industria carnica

En el marco de la participacion en el Codex Alimentarius, México ha adquirido

compromisos que se reflejan en:

e [a armonizacion en materia alimentaria de su regulacion, en lo posible y de acuerdo

con las necesidades del pais, con las normas y directrices que emite el Codex.
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e Cumplir cabalmente con el compromiso de México de representar los intereses de la
region de América Latina en el marco de las reuniones del Comité Ejecutivo del
Codex Alimentarius.

1.5.1 Codex Alimentarius

La Comision del Codex Alimentarius, establecida por la FAO y la OMS en 1963, elabora
normas, directrices y codigos de practicas alimentarias internacionales armonizadas
destinadas a proteger la salud de los consumidores y garantizar la aplicacion de practicas
leales en el comercio de alimentos. Asimismo promueve la coordinacién de todos los
trabajos sobre normas alimentarias emprendidos por las organizaciones internacionales

gubernamentales y no gubernamentales.

La finalidad del Codex Alimentarius es garantizar alimentos inocuos y de calidad a todas
las personas y en cualquier lugar. Contribuye, a través de sus normas, directrices y codigos
de practicas alimentarias internacionales, a la inocuidad, la calidad y la equidad en el
comercio internacional de alimentos. Los consumidores pueden confiar en que los
productos alimentarios que compran son inocuos y de calidad y los importadores en que los

alimentos que han encargado se ajustan a sus especificaciones.
1.5.1.1 Principios generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969

Aqui se establecen los principios generales de higiene que se aplican en toda la cadena
alimentaria hasta el punto de venta. En la seccion IV - proyecto y construccion de las
instalaciones, describe la funcion de las operaciones y de los riesgos que las acompatfien, los
edificios, el equipo y que las instalaciones deberan emplazarse, proyectarse y construirse de
manera que se asegure que se reduzca al minimo la contaminacion, el proyecto y la
disposicion permitan una labor adecuada de mantenimiento, limpieza, desinfeccion, y
reduzcan al minimo la contaminacion transmitida por el aire; las superficies y los
materiales, en particular los que vayan a estar en contacto con los alimentos, no sean
toxicos para el uso al que se destinan y, en caso necesario, sean suficientemente duraderos

y faciles de mantener y limpiar.

1.5.1.2 Cédigo de practicas de higiene para la carne CAC/RCP 58-2005
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En este codigo en la seccion 8 de los establecimientos: disefo, instalaciones y equipo,
indica que los establecimientos y el equipo deben estar ubicados, disefiados y construidos
de manera que permitan al personal desempefiar sus funciones en forma higiénica para

reducir en la mayor medida posible la contaminacion de la carne.
1.5.1.3 Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control HACCP

Muchos establecimientos TIF han implementado el sistema de analisis de Peligros en
Puntos criticos de control (HACCP por sus siglas en inglés), cuya aplicacion es exigida por

aquellos paises a los que México exporta carne y productos carnicos.

HACCP es la aplicacion sistematizada de principios cientificos y tecnologicos en la
planificacion, control y documentacion de las actividades y procesos encaminados a la
produccion de alimentos inocuos para la salud del consumidor, con un enfoque que

privilegia la prevencion.

Esta vision preventiva enfatiza el andlisis en donde y como pudieran presentarse peligros de
naturaleza quimica, fisica o bioldgica y marca la pauta para el establecimiento de puntos

criticos de control (control de los procesos y de las condiciones en que se lleva a cabo).

El objeto del sistema HACCP es controlar al maximo posible, el riesgo de que el
establecimiento genere productos que puedan poner en peligro la salud de los
consumidores. Para ello, se identifican aquellos puntos del proceso que son criticos para
alcanzar los objetivos de inocuidad, se fijan limites criticos, dentro de los que se deben
ubicar ciertos parametros deseables del producto o del proceso, se establecen
procedimientos de monitoreo que permitan detectar fluctuaciones en el control del producto
o el proceso, o si se han producido desviaciones que puedan rebasar el rango permitido, se
establecen medidas para los procesos de riesgo que documentan el control de punto critico,
las desviaciones y las medidas correctivas aplicadas y, por ultimo, se establecen
procedimientos de verificacion para evaluar si el sistema HACCP esta funcionado tal y
como esta descrito en la documentacion o si se requiere realizar un re-adecuacion al plan
HACCP. Esto es, eliminar o adicionar puntos criticos debido a cambios en el proceso,
realizar un nuevo andlisis de peligros debido al potencial presentado de nuevos patdégenos o

agentes fisicos o quimicos.
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1.5.2 Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos (FSIS)

Por sus siglas en inglés, Food Safety and Inspection Service (FSIS), es la agencia de salud
publica en el Departamento de Agricultura de E.U. responsable de garantizar que la oferta
comercial a la nacion de carne, aves y productos de huevo es inocuo y que estén

debidamente etiquetados y envasados.
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Capitulo II. Materiales y Métodos
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Objetivo general

Estructurar los elementos del marco legal que aplica a la industria carnica en un proyecto
que permita la evaluacion y la propuesta de acondicionamiento de un establecimiento

dedicado a la matanza da aves en Tultepec, México para obtener la certificacion TIF.
Objetivos particulares

1. Conocer el marco legal nacional e internacional que aplica a la industria carnica e
identificar los o¢rganos de gobierno y los elementos que regulan a los
establecimientos dedicados a la matanza de aves.

2. Seleccionar y analizar los elementos del marco legal que aplican a la industria
carnica para su interpretacion y practica en la certificacion TIF de un
establecimiento dedicado a la matanza de aves.

3. Contrastar los elementos del marco legal y las herramientas de verificacion sanitaria
que permitan la evaluacion del estado que guarda un establecimiento dedicado a la
matanza de aves en Tultepec, México.

4. Generar un proyecto que integre la aplicacion de los requisitos necesarios para
lograr la certificacion TIF de un establecimiento dedicado a la matanza de aves en

Tultepec, México.
Hipotesis

Si se conocen, seleccionan y analizan los elementos del marco legal que aplican a la
industria cérnica y su interpretacion y aplicaciéon en un establecimiento dedicado a la
matanza de aves en Tultepec, México y se contrastaran con las herramientas de verificacion
sanitaria entonces se puede conocer el estado que guarda dicho establecimiento para
generar una propuesta de acondicionamiento que cumpla con los requisitos necesarios para

su buen funcionamiento y por lo tanto estara en posibilidades de lograr la certificacion TIF.
2.1 Metodologia de la investigacion

Para llevar a cabo el presente trabajo mediante el uso de las herramientas electronicas y
busqueda especializada, se realiz6 una recopilacion del marco legal nacional e internacional

aplicado a la industria cdrnica y 6rganos de gobierno en México que regulan a los
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establecimientos TIF de matanza de animales, una vez que se analizaron y seleccionaron
los elementos del marco legal empezando por niveles de jerarquia desde la Constitucion
Politica de los Estados Unidos Mexicanos, Leyes, Reglamentos y Normas Oficiales
Mexicanas, para su interpretacion y practica en el establecimiento, se realizd una
contrastacion con las herramientas de verificacion sanitaria con el propdsito de hacer un
diagnostico para ver el estado que guarda un establecimiento dedicado a la matanza de aves

en Tultepec, México.

* Acta de verificacion sanitaria de practicas de higiene para el proceso de alimentos
bebidas o suplementos alimenticios. ACTA-PYS-01 de la COFEPRIS (Anexo 1).

* Acta de verificacion de establecimiento. Secretaria de Salud (Anexo 2).

Con este diagnodstico se pudieron observar las deficiencias que tiene dicho establecimiento,
en cuanto a las instalaciones fisicas y proceso. Una vez que se tienen los resultados de la
evaluacion del matadero, se puede proceder a realizar un proyecto de una propuesta que
integre la aplicacion de los requisitos necesarios para lograr el acondicionamiento y buen

funcionamiento del mismo, y asi poder obtener la certificacion TIF.

En la figura 7 se presenta el cuadro metodologico que describe las etapas a seguir para
generar un proyecto con los requisitos necesarios para lograr la certificacion TIF de un

establecimiento dedicado a la matanza de aves en Tultepec, México.
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Marco teérico Objetivo
particular 1. Conocer el
marco legal que aplica a la
industria carnica a nivel
nacional e internacional

Materiales y Métodos

Objetivo particular 2

ﬁ

Seleccionar y analizar
elementos del marco legal
nacional e internacional
que aplica a la industria
carnica y 6rganos de
gobierno.

———> | establecimiento dedicado a

Interpretar los elementos
del marco legal aplicado a
la industria cérnica en un

la matanza de aves

|

Diagndstico

ﬁ Herramientas electronicas y

busqueda especializada

Aplicacién de las
herramientas de
verificacion sanitaria
en un establecimiento
dedicado a la matanza
de aves

Resultados y Discusion Objetivo
particular 3

Realizar el analisis del
diagndstico obtenido
con las herramientas de
verificacion sanitaria

Contrastar los elementos del
marco legal con las

—| herramientas de verificacion

sanitaria establecimiento
dedicado al sacrificio de
aves en Tultepec

Propuesta y
acondicionamiento

Generar un proyecto con los requisitos necesarios
para proponer el acondicionamiento de un
establecimiento dedicado a la matanza de aves en
Tultepec, México y obtener la certificacion TIF

del establecimiento
dedicado al
sacrificio de aves

Figura 7. Cuadro Metodologico de actividades a realizar con el fin de obtener la certificacion TIF de un

establecimiento dedicado a la matanza de aves en Tultepec, México.
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Capitulo III Resultados y Discusion
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En este capitulo se detallan los elementos del marco legal nacional e internacional para su
analisis e interpretacion en el diagnostico de status que se realizé al matadero de aves en
Tultepec, México y la propuesta para el acondicionamiento para obtener la certificacion

TIF.

3.1 Analisis e interpretacion del marco legal en el diagnostico en un matadero

de aves en Tultepec México

A continuacidn se presentan los elementos del marco legal en cuanto a los requerimientos a
cumplir de diferentes 6érganos de gobierno que garantizan la regulacion sanitaria, desde la
ubicacion, infraestructura urbana, flujo de proceso, equipos, servicios y sistemas de calidad

para asi obtener la certificacion TIF.
3.1.1 Ubicacion

La localizacion es un factor importante en la correcta construccion de un establecimiento
TIF, esto se basa por distintas razones entre ellas se reducen los trayectos del transporte al

punto de sacrificio lo que impacta directamente en los costos: se evita la merma de las aves.

Asimismo es importante contar con una buena accesibilidad, es decir, la cercania con las
autopistas, vias regionales o secundarias; lo que incrementa la competitividad de un
establecimiento TIF. Al contar con una distancia razonable de los centros urbanos se logran
algunas ventajas, como seria el evitar tener que lidiar con vecinos debido a ruidos, olores, o

incluso acaparar servicios para las necesidades propias del establecimiento.

La ubicacion del establecimiento queda supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor
de sus desagiies, lo que serd dictaminado en cada caso por las autoridades competentes. Al
proyectar una planta se considerara el espacio que pueda permitir su futura expansion sin

afectar otras areas (NOM-008-ZO0-1994).
3.1.2 Infraestructura urbana

Es importante que el sitio cuente con cierta infraestructura urbana, como abastecimiento de

agua, drenaje y energia eléctrica, con esto no habra que invertir en la dotacion de estos
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servicios, lo que se vera reflejado en los costos de operacion; por ello construirlo en un

parque industrial fuera del area urbana que tenga estos servicios es una buena opcion.

Debe disponer de agua potable, asi como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion. Las cisternas o tinacos para almacenamiento de agua deben
estar protegidos contra la contaminacion, corrosion y permanecer tapados. Solo se podran
abrir para su mantenimiento, limpieza o desinfeccion y verificaciéon siempre y cuando no

exista riesgo de contaminar el agua.

Las paredes internas de las cisternas o tinacos deben ser lisas. En caso de contar con
respiradero, éste debe tener un filtro o trampas o cualquier otro mecanismo que impida la

contaminacion del agua.

El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, sistema contra
incendios y otros propoésitos similares que no estén en contacto directo con la materia
prima, debe transportarse por tuberias completamente separadas e identificadas. Para evitar
plagas provenientes del drenaje, éste debe estar provisto de trampas contra olores, y
coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura, sin
estancamientos y en buen estado. Cuando los drenajes no permitan el uso de estos
dispositivos, se deberan establecer otras medidas que cumplan con la misma finalidad

(NOM-251-SSA1-2009).
3.1.3 Material de disefio y construccion

En cuanto a los materiales para el disefio y construccion de los establecimientos para el

faenado de animales la NOM- 008-ZOO indica lo siguiente:

El establecimiento debe contar con instalaciones que eviten la contaminacion de la materia

prima.

Los pisos deben estar construidos con material impermeable y antiderrapante, las paredes y
techos interiores del area de produccion o elaboracion deben ser lisos, de facil limpieza y
sin grietas o roturas, de colores claros, construidos con materiales como cemento pulido u
otros materiales no toxicos ni absorbentes; los muros tendran protecciones contra dafios

ocasionados por los carros conducidos a mano.
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Los pasillos de comunicacion y puertas seran lo suficientemente anchos para evitar el

contacto entre el producto y los muros. Es necesario contar con pasajes de 1.50 m de ancho.

Las puertas por las que pasen rieles tendran una anchura de 1.40 m, las que deberan ser

lisas y de acero inoxidable.

Las puertas y ventanas de las areas de produccion o elaboracion deben estar provistas de
protecciones para evitar la entrada de Iluvia, fauna nociva o plagas. Debe evitarse que las
tuberias, conductos, rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima de tanques y areas de
produccién o elaboracion donde el producto sin envasar esté expuesto. En donde existan,

deben mantenerse en buenas condiciones de mantenimiento y limpios.

Las areas como accesos, estacionamiento, areas de carga y descarga, asi como el area de
lavado y desinfeccion de camiones seran de concreto o pavimentadas y con un drenaje
apropiado. Se contard con instalaciones cerradas totalmente para carga y descarga, de
manera que estas operaciones se encuentren perfectamente protegidas del ambiente

exterior.

El establecimiento también tendrd un area de 12 m de largo por 4 m de ancho, con paredes
de 3 m de alto y pisos impermeables para el lavado de los camiones, también debe contar

con un area cerrada con sistema de extraccion de vapor para el lavado de equipo.

En la NOM 251-SSA1-2009 también se indican algunas caracteristicas que deben guardar
las areas donde se manejen productos comestibles como “las escaleras estaran revestidas de
materiales impermeables con escalones solidos, antideslizantes y contaran con bordes

laterales de material similar”.
3.1.4 Flujo de proceso

Para evitar contaminaciones cruzadas la NOM-008-ZO0-1994 indica que se debe seguir un

flujo en el proceso.

“En el flujo de operaciones el producto debera fluir en forma funcional, evitando
congestionamientos o retrocesos innecesarios en el procesamiento del mismo ya que

de esta forma se puede evitar contaminacion cruzada”.
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3.1.5 Distribucion de areas

El matadero debe contar como minimo con dos areas cerradas, una sucia y una limpia;

ademads de area de desembarque de animales, area de carga de canales y visceras.

Es importante sefialar que a la entrada de las areas sucia y limpia se debe contar con vado
sanitario con dimensiones suficientes que permitan la desinfeccion del calzado de personal,
las areas donde se realiza el sacrificio, faenado e inspeccion post mortem deben contar con
equipo cuya ubicacion y altura evite que las canales tengan contacto con el piso y paredes

(NOM-194-SSA1-2004).

A continuacién se muestran y se describen las areas con las que debe cumplir un

establecimiento dedicado a la matanza de aves.
3.1.5.1 Desembarque

Para impedir que las aves, plumas y sustancias indeseables pasen a otras partes del
establecimiento, esta drea debe estar separada del resto del edificio por paredes y con
acceso Uunicamente para los sistemas de transportacion de las aves, con espacio suficiente

para un flujo continuo y ordenado que facilite la inspeccion ante mortem.

El piso de las areas de estacionamiento para los camiones tiene que ser antiderrapante,
pavimentado o de concreto con pendientes y sistemas de drenaje, para evitar
encharcamientos y facilitar la limpieza del area y del vehiculo, también debe contar con

techos impermeables y suficiente ventilacion natural o mecanica (NOM-008-Z0O0-1994).

Esta area del lavado de camiones tiene que tener 12 m de largo por 4 m de ancho, con

paredes de 3 m de alto (NOM-194-SSA1-2004).
3.1.5.2 Colgado

El establecimiento debe contar con el sistema de suspension en el riel, este riel para pollos
debe estar a una altura de 85 a 90 cm de la superficie de operaciones y a una distancia de 18

a 25 cm de la linea vertical del gancho sujetador.
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3.1.5.3 Insensibilizacion

El aturdimiento en las aves se caracteriza por la cabeza en extension hacia abajo, patas
extendidas y alas distendidas, importante sefialar que esta insensibilizacién no tiene que
producir la muerte de las aves, y que ningun animal se sacrificard por envenenamiento,
ahorcamiento, ahogandolo, por golpes o algin otro procedimiento que cause sufrimiento o

prolongue su agonia (NOM-033-ZO0O-1994).
3.1.5.4 Sacrificio

El area de sacrificio debe estar separada del resto del establecimiento, por medio de paredes
impermeables y puertas de cierre automatico, con acceso Unicamente para los sistemas de
transportacion de aves. Se proporcionara un area reducida con instalaciones para captar la

sangre.
3.1.5.5 Desangrado

Debe contar con instalaciones lo suficientemente amplias para facilitar las acciones del
personal y el desangrado de las aves. La eliminacion de sangre debe hacerse separada del

drenaje general y de las areas de desembarque y de escaldado (NOM-194-SSA1-2004).
3.1.5.6 Desplume y Escaldado

El desplume y escaldado se realizaran en areas separadas de aquellas donde se efectiien
operaciones como el eviscerado, por lo que se deben utilizar paredes impermeables y
puertas de cierre automatico, con acceso unicamente hacia los sistemas de transportacion de
aves. Se tiene que contar con un tanque para escaldar, libre de 6xido y con circulacion

continua de agua caliente y un termémetro que indique la temperatura del agua.

El area de desplume debe tener un drenaje que corra por debajo de la linea, para poder
trasportar las plumas a un contenedor o area destinada a dicho material a la planta de

rendimiento.

Se colocard un canal de captacion por debajo de la linea de transportacion, que se localizara
a partir del area en que las aves son abiertas para su inspeccion, hasta el punto donde se

retiren totalmente las visceras de las canales. El canal de captacion deberd lavarse
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continuamente, interna y externamente, por medio de un aspersor de agua con suficiente

presion.

Los transportadores seran de acero inoxidable u otro material similar, estaran disefiados
para presentar a las aves sacrificadas y sus visceras, de manera que se permita una

inspeccion eficiente (NOM-008-ZO0-1994).
3.1.5.7 Eviscerado

Se debe de contar con un espacio suficiente para la inspeccion de visceras y canales. Se
debe contar con equipo para la remocion, inspeccion, lavado y tanques de enfriamiento que
garanticen el enfriado de las visceras, para su empaque y posterior pasaje antes de su envio

a las cdmaras de refrigeracion.

La ubicacion y construccion de estas instalaciones, debe brindar proteccion adecuada contra
la contaminacion por otras operaciones en el establecimiento. Los materiales utilizados en

el area de eviscerado no deberan ser corrosivos ni toxicos.
3.1.5.8 Lavado

Esta 4rea debe contar con equipo para su colgado y lavado a presion, asi como con charolas
0 mesas con desagiie propio, para el lavado y limpieza de canales y visceras (NOM-194-

SSA1-2004).
3.1.6 Transporte

La NOM-194-SSA1-2004 establece las siguientes especificaciones para los vehiculos de

transporte de los productos y subproductos.

En un mismo transporte no deben movilizarse simultdneamente productos aptos para
consumo humano con rechazos. Las visceras deben depositarse en compartimentos o
recipientes adecuados debidamente protegidos para evitar su contaminacion y el contacto

directo con las canales.

Deben ser totalmente cerrados, en los que no exista comunicacion entre el compartimiento

en el que se transporta el producto y la cabina del conductor.
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El vehiculo, los ganchos y los recipientes que se utilicen para los productos deben lavarse
en el establecimiento antes de la carga; estos no deben entrar en contacto directo con el piso
de la unidad, deben mantenerse en condiciones de refrigeracion o congelacion, segun

corresponda; para las aves domésticas y visceras se podra emplear hielo.

Solo deben abrirse las puertas del transporte cuando éste llegue a cada uno de los lugares de

destino, sin menoscabo de las atribuciones de otras dependencias.

Se permite el transporte de carne de diferentes especies siempre y cuando no tengan

contacto directo entre si.
3.1.7 Equipos y utensilios

Todos los equipos y utensilios autorizados en establecimientos TIF deben ser grado
alimenticio es decir, de facil mantenimiento, limpieza y desinfeccion. No estd permitido el
uso de utensilios de madera o de otro material que, por su naturaleza, puedan representar un
riesgo de contaminacion para el producto. La limpieza y desinfeccion de utensilios es por
demads rigurosa, tal es el caso de la cuchilleria para cuyo cuidado se debe contar con

esterilizadores que se mantengan en a una temperatura de 82.5°C (Proceso TIF, 2014).

Los equipos deben ser instalados en forma tal que el espacio entre ellos mismos, la pared, el
techo y piso, permita su limpieza y desinfeccion. Los equipos y utensilios empleados en las
areas en donde se manipula directamente la materia prima, deben ser lisos y lavables, sin

roturas para que se puedan lavar y desinfectar adecuadamente.

En los equipos de refrigeracion y congelacion se debe evitar la acumulacion de agua y
tienen que contar con un termémetro o con un dispositivo de registro de temperatura en
buenas condiciones de funcionamiento y colocado en un lugar accesible para su monitoreo

(NOM-251-SSA1-2009).

Para su aseo, todas las paredes, techos y puertas seran de facil acceso, debiendo estar libres

de huecos, depresiones y grietas.

El equipo que tenga contacto directo con el producto sera de material inoxidable, liso, libre

de agujeros y hendiduras, asi como desmontable para su limpieza e inspeccion.
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Los equipos deben ser de material resistente a la corrosion, como el acero inoxidable. El
metal galvanizado es indeseable porque no resiste la accion corrosiva de los productos

alimenticios y los compuestos detergentes.

Si se utilizan plasticos y resinas, éstos deberan ser resistentes al calor y a los abrasivos, a

prueba de estrellamientos, no toxicos y sin componentes que puedan contaminar la carne.

Todos los baleros tienen que estar protegidos para evitar que la grasa lubricante contamine

los productos.

Dentro de la zona de produccion, todas las uniones soldadas deberan ser continuas, lisas,

parejas y a nivel con las superficies adyacentes (NOM-008-ZO0O-1994).

3.1.8 Servicios

Los servicios también son uno de los componentes importantes dentro de un
establecimiento dedicado al sacrificio de aves, uno de ellos principalmente es el agua, que
es un factor determinante en cuanto a la higiene en el proceso, limpieza de las areas,
equipos y utensilios, ya que sin agua practicamente no se podria realizar un proceso de
calidad. Este establecimiento debe contar con una instalacion de suministro para agua fria y
caliente, potable y excepcionalmente no potable para usos no relacionados con el trabajo
propio del matadero. A continuacion se presentan las condiciones de los servicios para ser

identificados segun la normatividad aplicable.
3.1.8.1 Agua

El abastecimiento de agua para uso y consumo humano con calidad adecuada es
fundamental para prevenir y evitar la transmision de enfermedades gastrointestinales y
otras, para lo cual se requiere establecer limites permisibles en cuanto a sus caracteristicas

bacteriologicas, fisicas, organolépticas y quimicas.

El contenido de organismos resultante del examen de una muestra simple de agua, debe

ajustarse a lo establecido en el cuadro 1.
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Cuadro 1. Limites permisibles de organismos coliformes en el agua potable.

CARACTERISTICA LIMITE PERMISIBLE
Organismos coliformes totales 2 NMP/100 mL
2 UFC/100 mL
Organismos coliformes fecales No detectable NMP/100 mL
Cero UFC/100 mL

Fuente: NOM-127-SSA1-1994

Los resultados de los exdmenes bacteriologicos se deben reportar en unidades de NMP/100

mL (nimero mas probable por 100 mL).

Las caracteristicas fisicas y organolépticas deberdn ajustarse a lo establecido en la cuadro 2.

Cuadro 2. Limites permisibles de las caracteristicas fisicas y organolépticas del agua

potable.
CARACTERISTICA LIMITE PERMISIBLE
Color 20 unidades de color verdadero en la escala de

platino-cobalto.

Olor y sabor Agradable (se aceptaran aquellos que sean
tolerables para la mayoria de los consumidores,
siempre que no sean resultado de condiciones
objetables desde el punto de vista bioldgico o

quimico).

Turbiedad 5 unidades de turbiedad nefelométricas (UTN) o

su equivalente por otro método.

Fuente: NOM-127-SSA1-1994

La potabilizacion del agua proveniente de una fuente en particular, debe fundamentarse en
estudios de calidad y pruebas de tratabilidad a nivel laboratorio para asegurar su

efectividad.
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Como lo sefiala la NOM-026-STPS-1998 “la tuberia de agua de proceso debe estar

perfectamente identificada con color verde”.
3.1.8.2 Gas

Como lo senala la NOM-026-STPS-1998 “la tuberia de gas debe estar identificada de color
amarillo con franjas diagonales color negras” con la finalidad de tener atencion, precaucion,

verificacion e identificacion de tuberias que conducen fluidos peligrosos.
Para la instalacion de gas L.P. se deben tomar en cuenta los siguientes puntos:

¢ Que el tanque estacionario esté ubicado en un lugar al que se tenga fécil acceso con
un camidn cisterna para su carga.
e Consumo por aparato y el consumo total.

e Diametro de los diferentes tramos de tuberia.

Separar las tuberias que conducen gas L.P. un minimo de 20cm de tuberias que protegen

conductores eléctricos y de fluidos corrosivos.

Los elementos principalmente usados en las instalaciones de gas son los siguientes:

e Tuberias
e Recipientes
e Conexiones
e Valvulas

e Reguladores

Los materiales empleados en las tuberias de gas son tubos de acero galvanizado cédula 40,

manguera especial de neopreno, sin embargo uno de los mas recomendables es el cobre.

Los tramos de tuberias de la instalacion de gas, deben unirse y sellarse herméticamente, de
manera que se impida la fuga del gas, ademas de sistemas que permitan interrumpir el flujo

de éste.
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3.1.8.3 Corriente eléctrica

La NOM-008-ZOO0O-1994 senala que las tuberias de la instalacion eléctrica seran del color

de la pared.

La energia eléctrica debe suministrarse en corriente trifasica industrial para garantizar su
abasto, ademas de contar con una planta eléctrica de emergencia con capacidad suficiente.
La instalacion eléctrica es el conjunto de aparatos, conductores y accesorios destinados para
producir o generar, transmitir y distribuir la energia eléctrica, éstas deben ser ocultas o por
medio de instalacion de tuberia conduit, a prueba de agua y fijada a paredes o techos y de
ninguna manera deben permitirse cables colgantes en el area de trabajo. Como en todos los
casos, la disposicion de las mismas debe favorecer las tareas de limpieza y mantenimiento;
asi mismo se debe contar con linea de tierra fisica en caso de descargas eléctricas

(SENASICA, 2008).
3.1.8.4 Codigo de colores

En la NOM-026-STPS-2008 sefiala que “durante la construccién de un establecimiento es
importante que todas las tuberias donde circulan fluidos peligrosos y no peligrosos estén
previa y correctamente identificados, ya que su uso puede ocasionar algin peligro al

trabajador o bien hacer un mal uso de este servicio”.

El uso de colores en las tuberias permite atraer facil y rapidamente la atencion de las
personas, esto es importante en el tema de seguridad, para identificar fluidos peligrosos ya

que asi se puede evitar algln riesgo o peligro.

Los colores utilizados para la identificacion de tuberias por donde circulen estos fluidos se

mencionan en el cuadro 3.

Cuadro 3. Colores utilizados para identificar las tuberias en donde circulan fluidos de

proceso y servicios. Checar que el cuadro este en una sola hoja

Fluido Color

Gas natural o LP Amarillo ocre
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Agua

Verde

Agua contra incendios

Rojo

Fuente: NOM-026-STPS-2008

3.1.9 Condiciones de trabajo

Son importantes también las condiciones de trabajo en el establecimiento dedicado al

sacrificio de aves, en cuanto a su higiene y seguridad para tener las medidas preventivas

necesarias para preservar el ambiente laboral adecuado y seguro, estas condiciones son las

siguientes:

3.1.9.1 Iluminacion

En la NOM-025-STPS-2008 establece los requerimientos de iluminacion en las areas de

los centros de trabajo, para que se cuente con la cantidad de iluminacion requerida para

cada actividad visual, a fin de proveer un ambiente seguro y saludable en la realizacion de

las tareas que desarrollen los trabajadores.

En el cuadro 4 se muestran los niveles de iluminacion requeridos en cada area de trabajo.

Cuadro 4. Niveles de iluminacion requeridos en cada area de trabajo.

Iluminacion requerida

Area (candelas)
Recepcion 30
Inspeccién ante mortem 60
Salas de proceso 50
Corral de animales sospechosos 60
Inspeccidon post mortem 60
Inspeccion en riel 100
Inspeccion de canales 100
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Area de evisceracion 100
Area de desembarque 30
Area de lavado 100

Area de empacado de carne 30

Fuente: NOM-025-STPS-2008 y NOM-008-ZO0-1994

La intensidad de luz en las areas donde se realiza el faenado e inspeccion debe ser
suficiente para detectar cualquier punto de contaminacion de las canales con contenidos de
las visceras como bilis y excremento, dafios en la carne, y distinguir pequenas lesiones o

petequias (NOM-194-SSA1-2004).
3.1.9.2 Ruido

Como se menciona en la NOM-011-STPS-2001 el ruido “son los sonidos cuyos niveles de
presion acustica, en combinacion con el tiempo de exposicion de los trabajadores a ellos,

pueden ser nocivos a la salud del trabajador”.

Uno de los principales problemas en los rastros es el ruido, ya que los ruidos subitos
pueden influir en las reacciones de los animales y dificultar o hacer peligroso su manejo.
Ademas la exposicion prolongada al ruido puede tener efectos perjudiciales en los
operadores (dolor de cabeza o sordera). Por esta razon son esenciales los tapones de
espuma de plastico o fibra vegetal encerados. Es importante que la instalacion y disefio del
establecimiento reduzca el ruido a decibeles normales, la legislacion laboral estipula que el

nivel maximo de intensidad de ruido en el ambiente de trabajo es de 85 decibeles.

En el cuadro 5 se mencionan los limites maximos permisibles de exposicion a un ruido

estable, inestable o impulsivo durante el ejercicio de sus labores.

Cuadro 5. Limites maximos de exposicion a un ruido.

Nivel de Exposicion al Ruido | Tiempo Maximo Permisible de Exposicion
90 dB (A) 8 horas
93dB (A) 4 horas
96 dB (A) 2 horas
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99 dB (A) 1 hora

102 dB (A) 30 minutos

105 dB (A) 15 minutos
*dB Decibel

Fuente: NOM-011-STPS-2001

3.1.9.3 Ventilacion

La ventilacion puede ser proporcionada por medios naturales o mecanicos, pero es
importante que sean impedidas las corrientes de aire tanto para animales como para el

personal y que se evite la acumulacion de vapor y aire caliente (NOM-001-STPS-2008).

El disefio de un buen sistema de ventilacion estd en relacion con la higiene del
establecimiento. Este sistema tiene que ser apropiado para evitar el calor excesivo, la
condensacion del vapor y el polvo, ademés de permitir la entrada continua de aire fresco
para eliminar el aire contaminado. La direccién de la corriente del aire nunca serd de un

area sucia a una limpia.
3.2 Sistemas de calidad

Los sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad contribuyen a reducir la incidencia
de enfermedades transmitidas por alimentos, eliminan las barreras de comercio regional e
internacional y constituyen una fuente potencial de ingreso para el sector agropecuario, es

necesario seguir los siguientes puntos en un establecimiento de sacrificio.
3.2.1 Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanidad (POES)

Los POES son los procedimientos sanitarios de limpieza y desinfeccion que se aplican
antes y durante las operaciones en todas las areas del establecimiento incluyendo paredes,
pisos, techos, puertas asi como a todo equipo y utensilios de trabajo, para garantizar su

adecuada higiene y desinfeccion.

Los procedimientos describen en forma clara y precisa: quién es el responsable de la
implementacion del POES en el establecimiento y a partir de cudndo opera, quién es la

persona responsable de realizar cada una de las actividades de limpieza y desinfeccion que

47



se contemplan en la operacion del procedimiento, como se realizan esas actividades, con
qué frecuencia se llevan a cabo, cudles productos se utilizan y sus caracteristicas, los
métodos de verificacion de los procedimientos, asi como las acciones correctivas a realizar
en caso de fallas, cuales formularios para registro diario se utilizan, que incluyan todas las
areas, las observaciones, acciones correctivas y quien realizara el monitoreo de las

actividades.

Ademads se mantiene un registro de control de las actividades sefialadas en cada uno de los
POES, que contiene la informacion que parece corroborar el compartimiento de la

operacion y la efectividad de los POES para alcanzar los objetivos de sanidad planeados.
3.2.2 Personal

La capacitacion del personal operativo, es también un punto importante después de tener un
establecimiento con las instalaciones fisicas adecuadas. En primer lugar se deben cultivar
buenos hébitos de higiene personal, bafio diario antes y después de la faena, ufas cortas,
evitar el uso de accesorios como aretes y anillos, se deben generar buenas practicas de
higiene en el interior del establecimiento, utilizar la ropa adecuada y mantener limpio el
lugar de trabajo, el personal debe estar capacitado para el proceso de matanza de las aves,
utilizar guantes, cubre bocas, aunado a esto deben contar con conocimientos necesarios
para el correcto manejo de los equipos que intervienen en la linea de produccion, conocer
las POES, trato humanitario de los animales, deben saber qué hacer ante un imprevisto , y

también recibir instrucciones de la autoridad directa.
3.2.2.1 Salud e higiene del personal

Debe excluirse de cualquier operacion en la que pueda contaminar al producto, a cualquier
persona que presente signos como: tos frecuente, secrecion nasal, diarrea, vomito, fiebre o
lesiones en areas corporales que entren en contacto directo con el alimento. Solo podra
reincorporarse a sus actividades hasta que se encuentre sana o estos signos hayan

desaparecido.

El personal debe presentarse aseado al area de trabajo, con ropa y calzado limpios. Al

iniciar la jornada de trabajo, la ropa de trabajo debe estar limpia e integra, al inicio de las
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labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier momento cuando las manos puedan
estar sucias o contaminadas, toda persona que opere en las areas de proceso, o que esté en

contacto directo, debe lavarse las manos, de la siguiente manera:

a) Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabon o detergente. En caso de que el
jabon o detergente sea liquido debe aplicarse mediante un dosificador y no estar en

recipientes destapados.

b) Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos. Para el
lavado de las ufias se puede utilizar cepillo. Cuando se utilice uniforme con mangas

cortas, el lavado sera hasta la altura de los codos.

c) Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabon o

detergente. Posteriormente puede utilizarse solucion desinfectante.

d) Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente. Si se
emplean guantes, éstos deben mantenerse limpios e integros. El uso de guantes no

exime el lavado de las manos antes de su colocacidn.

La ropa y objetos personales deberan guardarse fuera de las areas de produccion. No se
permite fumar, comer, beber, escupir o mascar en las dreas donde se entra en contacto
directo con alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, materias primas y envase

primario. Evitar estornudar o toser sobre el producto (NOM-251-SSA1-2009).
3.2.3 Instalaciones sanitarias para los operarios

Segun la naturaleza de las actividades de cada centro de trabajo, se deben establecer para
el uso de los trabajadores, sistemas higiénicos de agua potable, lavabos, regaderas,
vestidores y casilleros para guardar sus cosas y ropa de calle, asi como excusados y
mingitorios dotados de agua corriente, separados los de hombres y mujeres e identificados.
Deben tener un buen abastecimiento de papel de bafo y estar localizados donde los
desechos de agua sean eliminados de modo que no representen un peligro para el producto

y trabajadores. Esta 4rea no debe tener acceso directo al area de proceso.
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3.2.3.1 Vestidores

Para los empleados se requiere un local apropiado para vestidores con capacidad de 1 m?

por persona, cuyas instalaciones deben contar con los siguientes requisitos:
- Se ubican en lugares de facil acceso, separados del area de sacrificio.
- Los accesos tienen que estar pavimentados.
- Los pisos impermeables deben tener un declive del 2% hacia el drenaje.

- Las paredes tendran 2.50 m de altura minima a partir del piso y seran de colores

claros. Las uniones entre paredes, piso y techo seran redondeadas.
- Las aberturas estaran protegidas con telas contra insectos.

- Se proporcionaran bancos suficientes de 30 cm de ancho para que se puedan sentar

simultaneamente hasta el 20% de los empleados del establecimiento.
- Estardn separados de los cuartos de excusados (NOM-008-ZO0O-1994).
3.2.3.2 Casilleros o guardarropa

Cada empleado debe contar con un casillero metalico de 35 x 45 x 50 cm o, en su defecto,
con canastillas de 30 x 50 x 40 cm, colocados en filas separadas por un pasillo de
aproximadamente 2.10m; para su facil limpieza, deberan colocarse sobre patas o soportes a
40cm del piso. Las puertas deben tener llaves individuales o dispositivos para candado. No
debera colocarse en el mismo casillero o canastilla ropa de trabajo con ropa de uso

personal.
3.2.3.3 Regaderas
Se proporcionara una regadera por cada 15 operarios, con agua caliente y fria.

El 4rea de regaderas se comunicard directamente con los vestidores, debiendo contar con

los mismos requisitos de construccion que €stos.
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Los gabinetes con regaderas tendran un borde de material impermeable de
aproximadamente 20 cm de altura y el piso debera presentar una inclinacion del 2% hacia

el drenaje.
3.2.3.4 Excusados

No existird paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, los cuales
estaran separados de los vestidores mediante muros o divisiones completas, con puertas

solidas y automaticas que cubran completamente las comunicaciones.

Deberan proporcionarse mingitorios en los cuartos de excusados para hombres; si son de

tipo adosado a la pared, deben contar con canal de drenaje en el piso debajo de ellos.

Cuando los excusados y vestidores carezcan de luz natural y ventilacion, deberan proveerse

de un ventilador extractor de aire y de un conducto que comunique al exterior.
3.2.3.5 Lavabos

Los lavamanos del area de excusados son de tipo individual, con un tamafio minimo de 40
x 40 x 20 cm, debiendo instalar un lavabo por cada 30 personas, los cuales estaran provistos
de agua fria y caliente con mezcladores. El accionamiento de las llaves debera efectuarse

con el pie o con la rodilla.

Debera proveerse de cepillos para las ufias, jabon liquido y toallas desechables o, en su

defecto, equipos de aire caliente.

En ninglin caso, los drenajes de los lavabos estaran conectados con los de las areas de

produccion y/o sacrificio.
3.3 Limpieza y desinfeccion

La NOM-231-SSA1-2002 establece que se debe contar con programas y procedimientos
escritos de limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipo que aseguren la reduccion
y eliminacion de cualquier riesgo de contaminacion microbioldgica, quimica y fisica de los

productos.
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Cuando no se encuentre en uso, el equipo, los detergentes, desinfectantes y otras sustancias
que se utilicen para la limpieza y desinfeccion del establecimiento, deben resguardarse en
un area exclusiva, identificada y aislada del area de proceso. Debe evitarse que los equipos
0 sustancias que se encuentren en uso dentro del area de produccion entren en contacto con

materias primas, productos o instalaciones que los contengan.

Debe realizarse la limpieza de equipo y utensilios al finalizar las actividades diarias o en los
cambios de turno. Ademads los que estén en contacto directo con los alimentos y bebidas

deberan desinfectarse (NOM-251-SSA1-2009).
3.4 Control de fauna nociva

La NOM 251-SSA1 define la fauna nociva como “animales (insectos, aves, ratones, etc.)
que pueden llegar a convertirse en vectores potenciales de enfermedades infecto-
contagiosas o causantes de dafios a instalaciones, equipo o productos en las diferentes
etapas del proceso”. Esta norma hace referencia a distintos puntos que se deben cubrir para

evitar la fauna nociva los cuales se presentan a continuacion.

e El control de fauna nociva es aplicable a todas las areas del establecimiento
incluyendo el transporte, como se menciona en esta norma no se debe permitir la
presencia de animales domésticos, ni mascotas dentro de las areas de produccion o
elaboracion de los productos.

e Se deben tomar medidas preventivas para reducir las probabilidades de infestacion y
de esta forma limitar el uso de plaguicidas.

e Debe evitarse que en los patios del establecimiento existan condiciones que puedan
ocasionar contaminacion del producto y proliferacion de plagas, tales como: equipo
en desuso, desperdicios y chatarra, maleza o hierbas, encharcamiento por drenaje
insuficiente o inadecuado.

e Los drenajes deben tener cubierta apropiada para evitar la entrada de plagas
provenientes del alcantarillado o areas externas.

e En las areas de proceso no debe encontrarse evidencia de la presencia de plagas o

fauna nociva.
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e C(Cada establecimiento debe tener un sistema o un plan para el control de plagas y
erradicacion de fauna nociva, incluidos los vehiculos de acarreo y reparto propios.

e En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse medidas de
control para su eliminacion por contratacion de servicios de control de plagas o
autoaplicacion, en ambos casos se debe contar con licencia sanitaria.

e Los plaguicidas empleados deben contar con registro emitido por la autoridad
competente.

e Los plaguicidas deben mantenerse en un area, contenedor o mueble aislado y con
acceso restringido, en recipientes claramente identificados y libres de cualquier
fuga, de conformidad con lo que se establece en las disposiciones legales aplicables.

e En caso de contratar los servicios de una empresa, se debe contar con certificado o
constancia del servicio proporcionado por la misma. En el caso de autoaplicacion,
se debe llevar un registro. En ambos casos debe constar el nimero de licencia

sanitaria expedida por la autoridad correspondiente.

3.5 Residuos y despojos

Se deben adoptar medidas para la remocion perioddica y el almacenamiento de los residuos.
No deberd permitirse la acumulacion de residuos, salvo en la medida en que sea inevitable
para el funcionamiento de las instalaciones. Los residuos generados durante la produccion o
elaboracion deben retirarse de las areas de operacion cada vez que sea necesario o por lo
menos una vez al dia y se debe contar con recipientes identificados y con tapa para los

residuos (NOM-251-SSA1-2009).

Siendo que los residuos de los rastros y empacadoras de carne no son basura de la cual se
puede o debe disponerse rapidamente sino que son recursos que pueden tener un uso y
aprovechamiento, es indispensable, primeramente, recuperar y separar los residuos de
manera integral para poder manejarlos de la manera mas apropiada y facil. Lo mas
importante es evitar al maximo la disposicion de residuos en el drenaje o cuerpos de agua
ya que el tratamiento posterior resulta muy costoso y se aumentan los riesgos a la salud de
la poblacion. Es importante resaltar que no existen formulas o recetas probadas para todos

los rastros respecto al manejo de sus residuos y que cada uno debera encontrar las medidas
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de manejo mas convenientes que permitan cumplir con la legislaciéon ambiental, proteger la

salud publica y aprovechar los residuos. (COFEPRIS, 2007).
En el cuadro 6 se muestran opciones de manejo de residuos que pueden emplearse.

Cuadro 6. Diagrama de flujo y las opciones de manejo de residuos en establecimientos

dedicados al sacrificio de animales.

| 1. SEPARACION DE RESIDUOS |

2. TRATAMIENTO DE RESIDUOS
\ S——

« Biodigestién
+  Incineracion

+ Encalar y enterrar

3. TRATAMIENTO DE AGUA

Fuente: COFEPRIS, 2007.

En el cuadro 7 se muestran las opciones de manejo mas recomendables para cada tipo de
residuo considerando su mejor utilizacion, valor y disminucion del impacto en el ambiente

y en la salud publica.

Cuadro 7. Manejo de residuos obtenidos en los establecimientos dedicados a la matanza de

animales.
Encalar
: Planta de Relleno
Compostaje | Biodigestién randimiento | Sanitaric Incineraciéon v
enterrar
Sangre b e
Heces L "
Plumas
pezunas y v -
otros no
comestibles
Organos
decomisados o o~
Animales e o
muertos

Fuente: COFEPRIS, 2007.
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3.6 Diagnostico y propuesta de las actividades del acondicionamiento para
obtener la certificacion TIF de un establecimiento dedicado a la matanza

de aves en Tultepec, México

Los resultados del diagnostico realizado al establecimiento dedicado a la matanza de aves
ubicado en el municipio de Tultepec, México, con base en la aplicacion del Acta de
Verificacion Sanitaria de la COFEPRIS, 2011 (anexo 1) permitiendo identificar los
aspectos que deberan ser considerados en su construccién, mejora o implementacion, con
objeto de iniciar el proceso de aplicacion del marco legal y elaboracion y conservacion de
la documentacion (anexo 3) para lograr su certificacion TIF, para lo cual se plantearon las

siguientes actividades:

1. En cuanto al material de disefio y construccion, las paredes y techos no cumplen con
lo descrito en las NOM-008-ZO0O-1994 y NOM-194-SSA1-2004 ya que éstas
tienen uniones a 90° y son lisas; se propone corregir los acabados de paredes y
techo con materiales como cemento pulido u otros no toxicos ni absorbentes y de
colores claros, para facilitar su limpieza y reducir al minimo la acumulacion de

suciedad (figura 8).

Figura 8. Instalaciones fisicas del establecimiento dedicado a la matanza de aves en

Tultepec, México.
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2. Las puertas y ventanas del establecimiento que comunican al exterior no cuentan
con protecciones contra insectos (figura 9); es de vital importancia poner
protecciones para evitar la entrada de lluvia y fauna nociva, por lo que se
recomienda emboquillar ventanas y colocar protecciones que estaran equipadas con
mamparas de tela de acero inoxidable y aplicar métodos efectivos como trampas
plasticas con cebos para tener un control efectivo de roedores y trampas de luz para
insectos voladores en el establecimiento, cuidando que ninguno de ellos afecte el
proceso de matanza; aunque los pisos estan construidos con material impermeable y
antiderrapante (figura 10) lo que proporciona condiciones de seguridad para los
trabajadores.

3. Se debe hacer un reacomodo de las tuberias de servicios del establecimiento, como
se menciona en la NOM-251-SSA1-2009 y asi evitar que las tuberias, conductos,
cables, etc., pasen por encima del area de produccion donde el producto pueda estar

expuesto y deben mantenerse en buenas condiciones de mantenimiento y limpios.

iy > . J -

Figura 9. Ventanas del establecimiento sin proteccion contra insectos.
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Figura 10. Piso de cemento del establecimiento dedicado a la matanza de aves en

Tultepec, México.

4. Otro punto importante para obtener la certificacion TIF es contar con un médico
veterinario zootecnista (MVZ) aprobado, por lo que es un requisito obligatorio
contar con él, con el fin de realizar una inspeccion ante y post mortem a las aves y
dar pauta a condiciones sanitarias durante el proceso de matanza de aves.

a. El MVZ debe observar la condicion general de las aves (segin NOM-009-
Z00-1994).

b. EIl médico veterinario puede designar como no aptas para sacrificio a las
aves que muestren cualquiera de los signos mencionados en la NOM-009-
Z00-1994).

c. Las aves que lleguen muertas, deben ser contadas, identificadas, pesadas y
reportadas para llevarlas a la planta de rendimiento, esta area es provista del

equipo apropiado para la industrializacion.

5. En cuanto a la distribucion de éareas se recomienda que se integre el area de

insensibilizacion, se disponga de un area para el MVZ ya que el establecimiento
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actualmente no cuenta con ellas. A continuacion se describen las actividades que se
realizan en cada una de ellas y las recomendaciones para acondicionar las mismas
para mejorar el proceso de matanza.
a. Desembarque: Esta area se encuentra separada del resto del edificio y tiene
acceso solo a la llegada de vehiculo que transporta las aves en pie.
6. En cuanto a la inspeccion no se lleva acabo de manera correcta:
a. Se debe realizar una inspeccion de las condiciones en que llegan las aves
antes y durante el desembarque.
b. La inspeccion ante mortem debe realizarse el dia del sacrificio de las aves.

c. Enel area de desembarque se debe contar con iluminacion natural y artificial

necesarias para poder realizar una buena inspeccion.

Figura 11. Llegada de las aves al matadero en cajas de plastico.
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Figura 12. Conos de material galvanizado.

7. A su llegada al establecimiento después de ser pesadas las jaulas (figura 11), las
aves se colocan en los conos de manera que la cabeza quede hacia abajo. Estos
conos que ahora son de material galvanizado seran sustituidos por acero inoxidable

calidad sanitaria (figura 12).

8. En cuanto a la insensibilizacion:
a. Debe estar integrada en el proceso de matanza, para dar cumplimiento a la
NOM-033-Z00-1995.
b. Debe hacerse en bafios electrificados, mismos que seran incluidos en el area
de matanza, ya que no se cuenta con ellos.
c. Una vez adaptados, se debera tener cuidado para evitar que las aves reciben
descargas antes de entrar al bafio por fallos en la instalacion eléctrica

d. Tener los cuidados en esta etapa, para evitar afectar la calidad de las canales
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1. Evitar que se sumerjan demasiado, inhalando agua provocando
ahogamiento.

ii. Evitar aplicar intensidad de corriente tal que se produzcan puntas de
alas rojas y hemorragias en pechuga y muslos que tiene una
incidencia y gravedad muy variables y son causados por ruptura de

los vasos sanguineos.

9. Se aplica matanza segin NOM-033-ZOO-1995 (figura 13). Una vez que se tengan
adaptados en acero inoxidable, se incluirdn los servicios para el lavado del area,
tomando en consideracion lo establecido en la NOM-001-SEMARNAT-1996 que
establece los limites maximos permisibles de contaminantes en las descargas de

aguas residuales en aguas y bienes nacionales.

Figura 13. Conos con las aves desangradas.

10. El tanque de escaldado es de material galvanizado (figura 14).
a. Es necesario remplazar el tanque por uno que sea construido de acero

inoxidable de acabado sanitario.
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Figura 14. Tanque de escaldar de material galvanizado.

b. Una vez adaptada esta etapa de escaldado con el nuevo tanque

1. Se tiene que adicionar un registrador de temperatura que indique las
condiciones en tiempo real del agua de escaldado, la cual debe estar
en un intervalo entre 50 y 60 °C, para asi evitar oscilaciones que
puedan alterar la piel de las aves y por consiguiente generar defectos
de calidad.

1. Sera necesario evaluar los solidos en suspension para establecer la
velocidad de flujo que permita el recambio de agua.

c. El tanque deberd ser vaciado completamente a diario y lavado con
detergentes que contengan agentes tensoactivos y desinfectantes
debidamente aprobados por la SSA.

11. Los equipos para el desplume son de rodillos y cuentan con un recipiente de

captacion de plumas (figura 15).
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Figura 15 Equipo para el desplume de las aves.

12. Los pollos que pasaron por la desplumadora se trasladan a las mesas de acero
inoxidable para hacer un repelado manual para quitar los restos de plumas que
hayan quedado en el ave (figura 16). Estas actividades deben realizarse bajo los
lineamientos de practicas de higiene para el proceso de alimentos establecidos en la

NOM-251-SSA1-2009.
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Figura 16. repelado manual en mesas de acero inoxidable.

13. En el area de enfriamiento se disminuye la temperatura del pollo después de la
eliminacion de plumas residuales, por inmersion en agua a temperatura ambiente
(21-23°C) para facilitar su manejo (figura 17).

a. Con base en los manuales publicados por SENASICA 2011 se cuidara lo
siguiente:
1. Que la canal se encuentre totalmente inmersa dentro del agua.
ii. La temperatura no excedera 4°C, con objeto de reducir la
temperatura del pollo y por consecuencia controlar el crecimiento de

microorganismos que pudiesen afectar su inocuidad.
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Figura 17. Enfriamiento del pollo a temperatura ambiente.

iii. Se debera cuidar que la calidad de agua para esta actividad sea
potable (NOM-127-SSA1-1994).
iv. Se aplicara la NOM-001-SEMARNAT-1996 Para el control de
solidos en aguas residuales.
14. Ya que se termina el proceso de matanza el MVZ realiza una inspeccion post
mortem a las aves procesadas
15. Al término del proceso los pollos son embalados en cajas de plastico con tapas para
ser distribuidos.
a. Se considera utilizar bolsas de plastico en donde sean colocadas las canales
y estas a su vez en la caja de plastico, para evitar contaminacién durante la
distribucion y para facilitar su manejo posterior.

b. En cuanto al transporte del pollo para su venta:
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

1. Se deberd lavar y desinfectar antes y después de cada traslado,
elaborando Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanidad
(POES).

ii. La limpieza se efectuard enjuagando con agua potable caliente a
60°C, seguida del uso de utensilios especificos y la aplicacion de
detergentes y desinfectante.

Se desarrollaran los POES segin la NOM-251-SSA1-2009 para su aplicacion en el
establecimiento, en las areas, superficies, materiales y utensilios.
Se disenaran y aplicaran platicas de capacitacion de buenas practicas de matanza, de
higiene y sanidad para los operarios y toda persona que ingrese al establecimiento
segin NOM-251-SSA1-2009 como son:

a. Habitos de higiene personal.

b. Lavado de manos.
Los operarios cuentan con vestimenta para el proceso de matanza, como son botas,
guantes, mandil de plastico, cofia y cubre bocas y de cambios en el caso de
requerirlo, aunque se deberad insistir en el uso apropiado.
Se acondicionaran los vestidores de los operarios con locker y regaderas.
Se cuenta con estacion de lavado de manos con los insumos de detergente y
desinfectante, aunque se deberd dar seguimiento a su uso apropiado, posterior a la
capacitacion antes mencionada, para lograr tener impacto en el cambio de hébitos
de los operarios
Se pretende implementar un procedimiento de trazabilidad para asegurar que el
producto que se trasporta llegue en buenas condiciones y garantice una buena
calidad durante su comercializacion y hasta el consumidor final (Manual de
SENASICA, 2011).
Las tuberias de los fluidos de proceso y servicios (agua y gas) no estan identificadas
con los colores que se mencionan en las NOM-026-STPS-2008 y NOM-008-ZOO-
1994, por lo que se realizara la distincion de las tuberias de servicio por colores
especificos mencionados en dichas normas para su correcta identificacion.
La iluminacién en el area de proceso no es la correcta ya que s6lo se cuenta con

cinco reflectores en el interior (figura 18).
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a. Se corregira colocando lamparas fluorescentes de tubo con defensa
protectora de material no estrellable como carcasa de policarbonato, que
evite la contaminacion del producto en caso de cualquier ruptura (NOM-

026-STPS-2008).

Figura 18. Iluminacion del establecimiento dedicado al sacrificio de aves en Tultepec,

México.

b. La intensidad de la iluminacién artificial en las salas de trabajo como lo
menciona la NOM-008-ZO0-1994, debe ser de 50 candelas en las lineas de
proceso y en los lugares de inspeccion, no menos de 100 candelas, en el
cuadro 4 se observan los niveles de iluminacion requeridos en cada area de

trabajo.
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24. El manejo de residuos solidos (COFEPRIS, 2007) como plumas, sangre y aves
muertas ya que estos no son basura sino que son recursos que pueden tener un uso
y aprovechamiento.

a. Recuperar y separar los residuos de manera integral para poder manejarlos

de la manera mas apropiada y facil.
b. Evitar la descarga de residuos solidos en el drenaje o cuerpos de agua y
observar lo establecido en la NOM-001-SEMARNAT-1996, que establece
los limites méximos permisibles de contaminantes en las descargas de aguas

residuales en aguas y bienes nacionales.

Sin embargo en este proyecto de tesis se cuenta con los incisos a) y b) y se trabajara en
desarrollar de los incisos c¢) a f) para lograr una mejora sustancial también en estos

aspectos.

El uso de herramientas de gestion de calidad que seran implementadas mediante la presente
propuesta, tales como las NOM-008-ZO0-1994, NOM-009-ZO0-1994, NOM-033-ZOO-
1995, NOM-194-SSA1-2004, NOM-213-SSA1-2002, NOM-251-SSA1-2009, NOM-001-
STPS-2008, NOM-011-STPS-2001, NOM-025-STPS-2008, NOM-026-STPS-2008, NOM-
001-SEMARNAT-1996, permitira medidas preventivas en torno a la mejora de la calidad
del proceso de matanza de aves en un establecimiento en el municipio de Tultepec y del

producto que en este caso es el pollo comercializado en pollerias del mismo municipio.
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Conclusiones

Se obtuvo la informacién de los o6rganos de gobierno y los elementos del marco legal
aplicado a la industria carnica que permitieron identificar por nivel de jerarquia, las
caracteristicas y especificaciones que deben cumplir los establecimientos dedicados a la

matanza de aves.

Se seleccionaron y analizaron los elementos del marco legal y se interpretaron en la
busqueda de la certificacion TIF de un establecimiento dedicado a la matanza de aves en

Tultepec México.

Se aplicaron las herramientas de verificacion sanitaria en el diagndstico sanitario de un
establecimiento dedicado a la matanza de aves en Tultepec, México y asi conocer el estado
que guarda el establecimiento para proponer mejoras en cuanto a sus instalaciones fisicas,

proceso de sacrificio y situacion sanitaria.

Se integré este proyecto en el que se aplican los requisitos necesarios para lograr la

certificacion TIF de un establecimiento dedicado a la matanza de aves en Tultepec, México.
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Anexo 1. Acta de verificacion sanitaria de practicas de higiene para el proceso de alimentos

bebidas o suplementos alimenticios. ACTA-PYS-01 de la COFEPRIS.

Carncbas. Fodbamtt pusd 3 Puctnec it

Q'MW

Goasann
FEDERAL

Acta de Verificacion Sanilaria No.

[ CALIFICACION. [ (2) Cumple Totaimente | (1) Cumple Parcisimente | (0) No cumple J (=) Noaplica ]
INFORMACION ADMINISTRATIVA
Cuenta con aviso de funcionamiento si( ) no( )
Dias taborales: L MM JV S D. Horarioda labores: da ____ a hes. Tumos:
Nimerolotaldeempleados: _ Namero de empleados en area de produccion, sanvicio ylo expendio

Volumen de produccion diaria en piezas, kilogramos, litros, elc. (especificar unidades).
Se lena cuestionario de practicas de higiene: si{ ) no{ )

Se anexa documentacion' si( ) no( ). Numero de hojas anexadas:

Se loma muestra de producto para dictamen: si{ ) no( ) Nimero de muestras:

3

b

1. ?WNOMH " unntawnim‘;umhmchhsmmyhpmim (RCSPySM Wy 3
1 15.1.1)

2. Las instalaciones del establecimiento, inchuidos techos, puertas, paredes, pisos, bafios, cisternas, tinacos (u otros depasilos de agua),
y mabiliario estin limpias. (RCSPyS Art. 30 y 33, NOM 251,595

3. Las instalaciones generales del establecimiento se encueniran en buenas condiciones de manienimiento. (RCSPYS Art. 33)

4. Los pisos, paredes, lechos yo las uniones en las superficies de pisos o paredes recublertas con maleriales no continuos en las ireas
da o elaboracién son de facl impieza. (RCSPyS Art 30y 33, NOM 2515.1.2,595y6.1.3) |

5. Las puertas y ventanas de las areas da produccion o elaboracion estan provistas de proleccion para evilar la entrada de fuvia y

 fauna nociva, RCSPYS At 30y 33, NOM 251,5.1.3) i

6. L-mam mmmmmmwma hncpesy k-dapmdnmony!oalaburamnmu

: 33, NOM 2515

7. ‘I.nuq.bosuﬁnhﬂdmm forma tal que el espacio enlre estos, la pared, dmydpbmihwﬁmmydﬂm
(RCSPyS Art 30, NOM 25152.1)

desinfeccion. (RCSPyS Art 30, NOM 2515.2.2y523)

9. E equipo, ulensilios y maleriales que se emplean en la produccion o elaboracion, son inocuos y resislentes a la comosion (RCSPyS
At 17)

10. Enlmwdereﬁig«ujénngehﬁﬁuwhhmm&\deng‘m (RCSPyS At J0y NOM 25152.4) i

11. Los equipos de refrigeracion ylo congelacion estan provistos de lermometros o disposilivos para el registo de temperatura
funcionando correctamente y en un lugar accesible para wnmtoroo (RCSPyS Art 30]36 NOM251,525,622)

8. El equpo, utensilios y matenales en contacto con malerias primas y productos, son ksos. lavables sin roluras y permiten su 7

3. SERVICIOS Vater
12 &mbwnd:mmadeagmpdabhamq. piadas para su almacenamiento y distrbucion (RCSPyS Art 30,
NOM 251,53.1) 7
13. Las cslemas o tinacos estan prolagndoamlmlaemomm contaminacion, y permanecen tapados. (RCSPyS Art 30, NOM 251, Z
532)
14. Las paredes internas de las asternas o linacos cuentan con acabado liso. (RCSPyS Art30, NOM 251,533 ) T

15. En caso de que las cslernas o tinacos cuenten con respiradero, estos cuentan con filtro, rampa o cualquier olra mecanismo que
evilen la contaminacion del aqua. (RCSPyS Art 30, NOM 251,533 )

16. El agua no potable que se ubliza para servicos y obios proposilos que no esta en contacto directo con malerias primas y productos
se Wransporta por luberias complelamente separadas e identificadas (RCSPyS Art 30, NOM 251,534

™
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Acta de Verificacion Sanitaria No.

17. El drenaje cuenta con frampa conlra olores, coladeras o canaletas con rejilas, libres de basura, sin estancanuento y en buen estado;

[ 18. Cuenta con un sistema de evacuacion de efluentes o aguas residuales Rbres de reflujo, fugas, residuos._desechos y launa nociva

1
|i
J
I
[; y en su caso lrampas para grasa. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 535y 537)
! (RCSPyS Art. 30, NOM 251,5.3.6)

19. Los sanitarios cuentan con separacion fisica completa, no tienen comunicacion ni ventilacion dwecla haca el area de produccion o
t elaboracion. (RCSPyS Art 30, NOM 251,538)

~J

| ——

20. Los sanilarios cuentan con agua polable, retreles, lavabos, papel hgienico_ jabon o delergente, toallas desechables o secador de aire
de accionamiento aulomalico y recipiente para baswa con bolsa y lapa escilante o accionada por pedal (RCSPyS Art 30, NOM 251,
538)

N

21. Existen rolulos o ilustraciones que promuevan la higiene personal, haciendo hincapie en que debe lavarse las manos despues de
utilizar los sanilarios. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,53 8)

22. Lavonﬂaawewladmlaycmﬂensmndevmexmoymnulmde humo y polvo (RCSPyS Art 30, NOM 251,539 )

23. Las instalaciones de aire acondicionado (tuberias y lechos) no presentan goteos sobwe las areas donde las malerias primas y
producios estan expuestos. (RCSyPS Art 30, NOM 251,53 10 )

24_ La iluminacion permile llevar a cabo la realizacion de las operaciones de manera higienica (RCSPyS Art 30 NOM 251 53 11)

25. En areas donde los productos se encuentre sin envasar_ los focos y lamparas estan prolegidos o son de matenal que impide su
astilamiento. (RCSPyS Art. 30, NOM 251,53.12 )

4. ALMACENAMIENTO

26. Las condiciones de almacenamiento son adecuadas al tipo de malena prma ylo producto que se maneja (RCSPyS Art 30 ¥ NOM
251,541)

de las areas de almacenamiento y manipulacion_de malenas primas y/o producto. (RCSPyS Arl 30 NOM 251,542

127 Los agentes da inwuza o agenles qmrmcos y sustancias toxicas se encueniran almacenados en un espacio separado y delimitado |

28. Los recipientes con agenles de limpieza, agentes quimicos y suslancias loxicas se encuenlran cenados e idwlrl’ncadcs (RCSPyS
Art. 30y 32, NOM 251,542y 5.10.10)

29. Las malerias primas y/o productos se colocan en mesas, estibas, lanmas, anaqueles, enltrepanos, estructura o cualquier superficie
limpia que evite su contaminacion (RCSPyS Art.30, NOM 251,543 )

30. La colocacion de malerias primas y productos permite ta crculacion del ave (RCSPyS At 30, NOM 251,54 4)

31. La estba de los productos se realiza evitando el rompimiento y exudacion de empaques y envolturas (RCSPyS At 30 NOM
251,545)

32. Cuenla con un area especifica para almacenar los implementos o ulensitios de kmpeza evitando la conlaminacion de materias
primas y productos (RCSPyS Art 30 NOM 251,54 6)

33. Las malerias primas y productos estan identificados de lal manera que permite aplicar un sistlema Pnmeras Enlradas Primeras
Salidas (RCSPyS Art 30, NOM 251,569 y822)

34. Los envases y recipientes en contacto directo con la maleria prima y produclos se almacena pmlegdos 4e polvo_ lluva, fauna nocava
___y maleria extrafa. (RCSPyS Art30 NOM251.571)

5. CONTROL DE OPERACIONES g
35. Los equipos de refrigeracion se mantienen a una lemperatua maxima de 7 °C (45'F] (RCSPyS At 30 NOM251552) A
[ 36. Los equipos de congelacion manlienen una lemperalura que permite la congelacion del producto {RCSPyS Art 30, NOM 251,55 3} i
rJT Se evila la contaminacion cruzada entre la matena prima. producio en elaboracion y producto terminado (RCSPyS Art. 30, NOM !
251,554,555812y821) g
38. Son retirades del establecimiento los productos, malenales mutles. obsolelos o fuera de especficaciones (RCSPyS Art 30, NOM 1
251,556) o B . .

| 8. MATERIAS PRIMAS

’ 39. Se mspeccionan o das&l'can las malerias primas e nsumos anles de la produccion o elaboracion (RCSPyS Art 30 NOM 251,566 )
40 Las materias primas se encuenlran dentro del periodo de caducidad declarado (RCSPYS At 30 HOM 251 56 2)
41. Las materias primas estan identificadas, exceplo aquellas cuya identificacion sea evidente (RCSPyS Art 30 NOM 251,563 )
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42. Ausencia de malesias primas que puedan representar un riesgo a la salud al uliizarse en la elaboracion del producto (RCSPyS
Art30 y 37, NOM 251,564

43. Cuando aplique, las malerias primas se encuentran en envases cerrados para evilar su posble contaminacion (RCSPyS Art.30
NOM 251,565 )

1. ENVASES

44. Los envases se encuentian kmpios, de ser el caso desinfectados y en buen eslado antes de su uso {RICSPyS Art 30, HOM 251,
572)

45. El malenal del envase primano es inocuo y protege al producio. (RCSPyS At 30 NOM 251573

46. Los maleriales de empaque y envase de malerias primas no son empleados para fines diferentes a los que fueron destinados
ongnalmenle, a menos que se eliminen las etiquetas, leyendas y se habiliten para el nuevo uso en forma correcta (RCSPyS At 30
¥ 209, NOM 251,57 4)

47. Los reapentes y envases vacios que confuvieron medicamentos, plaguiadas, agentes de bmpieza, agenles de desnfeccion o
cualquéer sustanda loxica no son reutiizados. (RCSPyS At 30y 214, NOM 251,575)

8. AGUA EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

48. El agua que esla en conlacto con malenias primas, producios, superficies, envases y la de abricacion de hielo es potable (RCSPyS
At 16y 30, NOM251,53.1y581)

49. Se practica alguna medida y/o mélodo que garantice la potabilidad del aqua. (RCSPyS Art 30, NOM 251,58 1y582)

50. El vapor utilizado en superficies que estan en contacto directo con malerias primas y producios no contiene sustancias que puedan
esentar un niesgo para la salud o el producto (RCSPyS Art. 30, NOM?SI,‘)BJ]

51. Fl equipo y ulensilios se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento (RCSPyS Arl 30y 33 NOM 25159 1)

52. Previo a su uso el equpo esta limpioy desinfectado (RCSPyS Al 30, NOM 251,592)

= 3" ............. T [
9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA v , |

53. Son de grado alimenticio los lubricantes uliizados en equipos o parles que estan en contaclo directo con matenias primas, envase
primano, producto en proceso o terminado sin envasar. (RCSPyS Art.30, NOM 251594

54. Al lubricar los equipos se evila la contaminacion de los productos en proceso. (RCSPyS Art 30, NOM 251,593 )

55. Los banos no son utiizados como bodega o para fines distinlos a lo que eslan destinados. (RCSPyS At 30, NOM 251,597 )

56. luagmmdsimezaydsurﬁwonmwymlmsam@m;mmﬁwmen

dimientos inlemos garantizando su efectividad. (RCSPYS A30, NOM251,598y599)

57. Lmagmmdehmuauuﬂzmewhdoumtmmmlﬂnmmlasm producto en proceso,. producto lerminado,
SN envasar 0 | de envase (RCSPyS Art. 30, NOM 251,598

58. La kmpieza y desinleccion se realiza de acuerdo al proceso y produclo que se brale. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 5910)

59. La kimpieza de equipos y ulensilios se realiza de acuerdo al fipo de producto y proceso (RCSPyS Art 30, NOM 251,59 11)

~10. CONTROL DE PLAGAS

60. En los patios del establecimiento no existe equipo en desuso, desperdicios, chatanna, makeza o hierbas, encharcamiento por drenaje
msuliciente o inadecuado (RCSPyS At 30, NOM 251,5104)
61. Los drenaes cuentan con cubieria para evitar la enltrada de plagas provenientes del alcantanilado o areas externas (RCSPyS Ar 30,

NOM 2515 105) o
_62. En las areas de proceso no hay evidencia_de plagas o fauna nocva (RCSPyS Ar A:I 30 NOM?SI 5106) A
"63. Enlas areas de produccion o elaboracion de los produclos no se observan o las (RCSPyS Art 32 NOM
251.5102) . ) B .
11. MANEJO DE RESIDUOS Vit

64. Se evila la acurulacion de basura. desechos y desperdicios en la zona destinada para este fin. (RCSPyS Art 30 y 31, NOM 251,
S i

65. Los resduos (basura, desechos o despetdicios) generados durante la produccion o elaboracion son relirados de las areas cada vez
que es necesano o pof lo meros una vez al dia (RCSPyS A 30, NOM251,5112)
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68. Los recprentes para los residuos i‘i:_ma, desechos o desperdicios) estan identificados y con tapa (RCSPyS Art30y 31, NOM 251,
5113)

HIT Ep«wﬂnpmmhmndo.dtoadstahnin mnmpaymimdoh’rmalnlogm [RCSPys'An 34 NOM?SISi:!zy
512.3)

68. El personal que trabaja en produccion o elaboracion no presenta signos como: tos frecuente, secrecion nasal, vomito, fiebre, ictenaa
o heridas en Areas corporales que entren en contaclo directo con las malerias primas o producos. (RCSPyS Arl30, NOM 251,
5.12.1)

69. E personal de las areas de produccion o elaboracion, o que se encuenira en contaclo directo malerias primas, Wmanos o
producios se lava las manos al inicio de las labores y cada vez que sea necesanio. (RCSPyS At 30, NOM 251 5124]

| '-‘.{FN

T0. El personal se lava las manos de acuerdo a lo siguiente. (RCSPyS At 30, NOM 251,5.124)
a) Enjuagarse las manos con agua, aphcar jabon o detergente. En caso de que el jabon o detergente sea liquido se aplica mediante un
dosificador y no esla en recpientes destapados
b) Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y enlre los dedos, para el lavado de las ufias se utiiza cepillo Cuando se utiiza
uniforme con mangas cortas, el lavado es hasta la alura de los codos.
c) Erimmnag.lahpa cuidando que no queden restos de jabon o detergente Posteriormenie puede ublizarse solucion

d). Mmmmmthogﬂmdcm“zocﬂmh
En o caso del uso de guantes esios estan impios a integros (RCSPyS A1 30, NOM 251, 5.125)

71.

72. La ropa u objelos personales se guardan fuera de las éreas de produccion o elaboracion. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 5 12 6)

73. En lss dreas en donde s enire en contacio direcio con primas, producios y envasss primarios no exsle evidencia de que
come, beb N3, Masca, 660LD 0 estomuda. (R D, NOM 251, 5.12.

1?1mman-Mhmhqhﬁ,Wrw‘ (RCSPyS Art 26
.1y5.

75. B consiruocion del &3 resisidnie, iso, i de (RCSPyS Art. 27 y 30)

T8 Ln oo susorn oy o s P98 1710, MO8, $ 5
77. Los _' n:u%mnmﬂmnhmmnopedhoma

PyS Art. 30, NOM 251, 5.10.11)

..... toridad compelents. (RCSPyS At 30, NOW 251.5.109)

plagas. (RCSPYS At 30, NOM251,5.10 11766 1

os para ol monitoreo de eloro residual libre y de organismos coliformes fecales y totales d mqnenlra
mmMmmWyMWmMMhmymmﬂ (RCSPyS At Y

MMmﬂbmmmrhﬂuﬂ que enbra en contacko direcio con malerias primas y
parficies en contacio con los mismos y envases primario p

—aW Panuna S e 13
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85. Cuenta con ireas especificas para almacenamiento de malerias primas, produ.mmpcm pfmunhado mmum
devoluaones, producio rechazado o caduco. (RCSPyS At 30, NOM 251 6.1 1)

86, Existe un area especifica para el depdsito temporal de residuos, Mywwmmm (RCSPYS Ant 30y
3, Noum 6.1.2)

.LmlMp@mmdahdM@Mﬁyn NDMZSi
. Losre ubicados en las areas de pro mm mso 33 NOM 251,62

. RVICIOS ~ okl P
90. Lamhhmdﬂmmubmmmamhm MMSO N(M?SI E:Iﬁ]
91. Cuenta con tarja para el lavado de ulensiios qua lienen contaclo direcio con materias primas y productos en produccion.  de uso

exclusivo para esta actividad. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 6.3 1) d
92, Cuenta con un drea exclusiva para el lavado de empleados para la kmpieza. (RCSPyS Ard. 30, NOM 251,63.2) i

©3. Cuenta con estaciones de lavado o desinfeccion de manos acoesibles al area de produccion. (RCSPyS Art 30, NOM 251, 6.3 3) "4
94, Lasmdelwamummmmpbmndaumuydwnhdmh mhsduedmodwmdemdupuua 1_1
‘ R

95 &whmﬁm]mbw (RCSPyS Art. 30, NOM 251, BHM) .
96. Se monilorean las operadiones que conlribuyen a Is inocuidad del producto. SMII NOM 251, 6.4.1 (g))

97. Los instiumentos de control de proceso estan en buenas condiciones. (RCSPyS AL30, NOM 251, 64.3) =1

08. Puardudﬂqo&whmﬂwl—hmﬂymwm-mmm”

tal fin. Art. 30, NOM 251,645

9. s-qahnmqn mdwbmhhplhumhqnpudu\uﬁmmpmm reducirse a niveles
losp normales de clasificacion o elaboracion. (R .4.6)

NI rees

102Enhskmmdmhdpetmdﬂlmmﬁmmmm envase primano, producio en produccion y
terminado sin envasar, equipos y ulensilios, liena el cabelio corlo o recogido. (RCSPyS Art. 30, NOM 251 unm L

103.En las areas en donde el personal entra en conlacio direclo con malerias primas, envase primario, producio en produccion y L
lerminado sin envasar, equipos y ulensilios, ens las wias limpias, recortadas y sin esmalis. (RCSPyS At 30, NOM 251, 6.8.1 (a))

104.En las ireas an donde & personal enlia en conlacto direclo con malerias primas, envase primasio, producio en produccion y
terminado sin erwasar, equipos y ulensilics, mmhnnlhmmm,mmmmaﬂoym‘ms Z
At 30, NOM 251, 6.8.1 (b))

105.En las areas en donde o personal enkra en conlacto direclo con malerias piimas, envase primaio, producto en produccion y
terminado sin envasar, equipos y ulensiios, no porta objelos (plumas, lapiceros, lermometros, sujeladores, elc) en bolsillos
supenores de la vestimenta. (RCSPyS Art. 30, NOM 251, 6.8.1 {c) )

1M.Enlnhumdmdedpmmmmdmbmmm-w-oprir-ioplmlebmptm;
hrgmdommwm y utensifios, utiizan profeccion que cubra totaimenie cabello, barbe y bigoles, asi como ropa L

protectora {RCSPYS Art 30, NOM 251,6.8.1(d) )
107. Los visitantes utiizan proteccion que cubra otaiments cabello, barba y bigote, asi como ropa proteciora. (RCSPyS Art. 30, NOM

251, Ell[d]]
108. 6 ;

T
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157. El hislo destinado para enfriamiento de botellas 0 karros no se usa para consumo humano. (NOM 251, 7.4.6

158. El mansjo del hislo se realza Gni e con cuchardn o pirza especifica para esls fin (NOM 251, 7.4.7)

159. Los sobranles de alimenlos del dia, en buen estado se utilizan una sola vez en producios que van a ser somefidos a coccion. (NOM

51, 7410)

3 odmdﬂhspnwﬂuhtuzéndahﬁnuhommnl 74.11)

(NOM 251,75.1y752)

% i bl Bord et bk 3 :' : A
161.Serednhimﬁew(ﬂmd>hydmmtblymﬁosdmwm@nsomhmdoum

162. Los equipos (armable y desarmable) y utensilios que estan en contacto dwecto con los alimentos y bebidas se desinfectan al inalizar
las actividades diarias o en los cambios de tumo. (NOM 251.751.y752)

163. En caso de contar con trilurador de al , 58 bene limpio, ibre de restos de comida y con p ion. (NOM 251,75 3)

164. En las areas de servicio y comedor se cuenta con utensilios de servicio limpios, (NOM 251,755 (a) )

188. En las areas de servicio y comedor se cuenta con manleleria limpia (NOM 251,755 (b) )

166.En caso de ulizar servilletas de lela en las areas de servicio y comedor, son reemplazadas por servilletas impias para cada
consumidor. (NOM 251,755 (c) )

167. En las areas de servicio y comedor las superficies de las mesas se limpian después de cada servicio. (NOM 251, 75.5 (d) )

168. -nlasawasdewmoycomedorigs_mﬁaesdolasmesasseﬁrp;an_y_domledandhddellm&251 755(d))

160.En las areas de servicio y comedor los cubierlos se manipulan por los mangos sin locar partes que estén en contacto con los
_alimentos y bebidas. (NOM 251,755(e))

170Enhsﬁmdssumoymnuhmsewbmhadndosenpmdevm lazas, platos, p.ﬂmypopohsqnoslmen
contacto con afimentos y bebidas o con fa boca del comensal (NOM 251,7.55 (1) )

171. El lavado de loza y cubiertos se realiza de acuerdo al siguiente procedimiento: (NOM 251,756 )
8) Escamochear antes de iniciar el lavado.
b) Lavar pleza por pieza con agua y detergente, o jabon liquido o en pasta u olros similares para este fin
¢)  Enjuagar con agua potable.

o doro u olrog desinfectantes o los licen su efectividad.
172. En caso de contar con maquina lavaloza, esta funciona de acuerdo a las recomendaciones del fabricants. (NOM 251, 7.5.7 )

d)  Desinfectar mediante inmersion en agua caliente a lemperatura do 75°C a 82°C, por lo menos durante medio minulo, aoonf:

173.Para el caso de que sa uilicen trapos para el secado de vajillas, vasos y cubierlos estos se encuentran fimpios, son de colores

claros y son exclusivos para esta fin. (NOM 251,7.58 )
| 174, Los trapos y jergas son lavados y desinfectados frect (NOM 251, 759)

175. Exisien Irapos y jergas exclusivos para superfidies en contacto direclo con los abmentos (NOM 251, 7.5.10 (a) )

178. Exislen trapos y jergas exclusivos para limpieza de mesas y superficies de trabajo (NOM 251, 7.5.10 (b) )

177. Existen trapos y jergas exclusivos para impieza de mesas en areas de comensales. (NOM 251, 7510(c))

178. Emshnrgoanargasemm ara ki uada nsusem!aianunes [NDMZSI ?510(6)}

179. Epmdqmddmmirmnhsobdﬂnhnd@dbwﬂommdo ufias recortadas y sin esmalte (NOM 251,762 )

180. El personal que elabora alimentos o bebidas no usa joyas (NOM 251, 762)

aimnsoaobebtdua uMmp. b qucqglh lenbolnbmmjpﬂa (NOM 251,76 .2)

183, Deexmumdayad&mmod&orm oslasaeenomnlransepm del area de expendio. {NOM?SI BH)

2. CONTROL DE OPERACIONES Y PRACTICAS DEL PERSONAL

|
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Anexo 2. Acta de verificacion de establecimiento. Secretaria de Salud

COMISION FEDERAL PARA LA PROTECCION CONTRA RIESGOS SANITARIOS
DIRECCION GENERAL DE CALIDAD SANITARIA DE BIENES Y SERVICIOS

LP DE AREA DE o

ACTA DE VERIFICACION DE ESTABLECIMIENTO No

1. SE ENCUENTRA LIMPIO EN SU PERSONA EINDUMENTARIADE (3 ) 4 MO USA JOYAS ADORNOS U OTROS OBJETOS OUE ()

TRABAIO REPRESENTEN RIESGOS. PARA EL PRODUCTO. (d)

2 UTILIZA BATA OVEROL O PANTALON ¥ CAMISOLA. CUBREPELO t}.l & MO EXISTE EVIDENCIA DE QUE COME BEBE. FUMA MASCA | |

¥ EN CASO NECESARIO CUBREBOCA MANOIL, GUANTES ¥ YO ESCUPE EVITA TOSER Y ESTORNUDAR. (&)

BOTAS 4 MO EXISTE PERSONAL COM MERIOAS O ENFERMEDADES DE (X

3 SE LAVA ¥ DESINFECTA LAS MANOS O GUANTES AL INICIO 9( ) LA PIEL. EN AREAS CORPORALES EN CONTACTO CON EL

REANUDACION TAN  FRECUENTEMENTE SEA PRODUCTO. (&)

NECESARIO DE ACUERDO A LA NATURALEZA DE SUS 7. TRAE LAS URAS LIMPIAS RECORTADAS Y LIBRES DE ()

LABORES () BARMIZ (o)

n.INFRAESTRUCTURA

2.1 INSTALACIONES FISICAS ¥ SAMITARIAS,

8 LOS MATERIALES DE LA CONSTRUCCION EXPUESTOS AL | ) 13. LOS SANMITARIOS CUENTAN CON AGUA CORRIENTE (‘)\'J

EXTERIOR SON RESISTENTES AL MEDIO AMBIENTE Y A PRUEBA RETRETES. ° LAVABOS.  PAPEL NCO,  JABON

DE ROEDORES DESINFECTANTE. TOALLAS DESECHABLES O SECADOR DE AWRE
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Anexo 3. Documentacion necesaria para la certificacion de Establecimientos Tipo

Inspeccion Federal.

Area: Subdireccién de Dictaminacion y Certificacion de Establecimientos TIF

Procedimiento para obtener la Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)

Fecha: 21 de noviembre de 2008.

RESPONSABLE

No.

DESCRIPCION

La persona fisica o moral interesada en obtener la Certificacion Tipo Inspeccion
Federal debe presentar ante la Direccion General de Inocuidad
Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera (DGIAAP), carpeta que contenga la
siguiente documentacion:

1. Solicitud del tramite en escrito libre firmado por el representante legal de
la empresa (original vy copia cuando se requiera acuse) el cual debe incluir
la siguiente informacion:

L.1 Dirigido al Director General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y

Pesquera.

Lugar y fecha de la emision del escrito correspondiente.

Nombre, denominacion o razdn saocial, domicilio, niimero de fax, teléfono

y correo electronico del representante legal o en su caso, de la persona a

la que la empresa otorgue poder notarial.

.4 Nombre, denominacién o razon social, domicilio, niimero de fax, teléfono

y correo electronico de la empresa solicitante.

Clave del Registro Federal de Contribuyentes del promovente.

Domicilio y nombre de la persona o personas autorizadas para recibir

notificaciones.

L.7 Actividades a las que se dedicara el establecimiento. Indicar los procesos
y especies que manejaran.

L.8 Capacidad instalada y utilizada de produccion y almacenaje con las que

cuenta el establecimiento.

L9 Horario de labores del establecimiento.

2. Copia simple y copia certificada ante notario para cotejo del acta
constitutiva de la empresa.

3 Copia simple y copia certificada ante notario para cotejo del poder
otorgado al representante legal.

4. Plano del establecimiento que considere los siguientes aspectos:

4.1  Nombre o razén social.

4.2  Actividad del establecimiento.

43 Capacidad instalada.

4.4 Senalar las colindancias del predio

4.5 El area o las areas donde se encuentren las instalaciones y procesos a
certificar, deben presentarse acotadas y en escala 1:100

4.6 Indicar las diferentes areas del establecimiento.

47 Relacion del equipo con el que cuenta el establecimiento.

4.8 Temperatura de las areas.

4.9 Flujo de cada producto a través de las distintas areas del proceso,
almaceén, carga y descarga desde su entrada hasta su salida, utilizando
para cada caso un marcaje diferente.

4.10 Flujo de desechos, decomisos, material de empaque y materia prima
no carnica.

4.11 Flujo del personal a través de las distintas areas de proceso, desde su
entrada hasta su salida, utilizando un marcaje diferente.

4.12 Incluir un diagrama de flujo en el que se indique en forma progresiva
las operaciones para la produccion de cada uno de los productos
manejados, asi como la del personal. Esta informacion podra
manejarse en un documento por separado.

4.13 Incluir un diagrama en el que se indique el flujo de personal en todas
las areas del establecimiento. Esta informacion podra manejarse en un
documento por separado.

4.14 El plano podra presentarse de manera fisica o en formato digital de

acuerdo a los requerimientos que senale la Secretaria.
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Area: Subdireccién de Dictaminacién y Certificacién de Establecimientos TIF

Procedimiento para obtener la Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)

Fecha: 21 de noviembre de 2008.

RESPONSABLE No. DESCRIPCION

La evaluacion del plano se basara en la existencia de un flujo lineal del
producto y del personal que aseguren un proceso sanitario. Seran
rechazados aquellos casos en los que se presenten retrocesos o
cruzamientos gue puedan provocar la contaminacion del producto.

5. Especificaciones de construccion.

Indicar el material empleado en los revestimientos de las paredes, techos
y pisos de las distintas areas de proceso asi como de las camaras de
refrigeracion y congelacion, debiendo indicar para estas dos Gltimas areas,
el tipo de material aislante utilizado.

Dichos materiales se valoraran con el fin de evitar un riesgo de
contaminacion de los productos destinados para el consumo humano.

Esta informacion podra incluirse en el plano senalado en el punto No. 4.

6. Listado de las caracteristicas del material de empaque.

Indicar los materiales de los distintos empaques que seran utilizados para
el almaceén o la conservacion del producto.

Se valorara que dicho material sea inocuo y no represente un riesgo de
contaminacion a los productos destinados para el consumo humano.

7. Relacion de los plaguicidas empleados en el establecimiento, regulados
por la Secretaria de Agricultura Ganaderia Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA), Secretaria de Salud.

En caso de que algin producto no se encuentre regulado, se debera
demostrar cientificamente que no se requiere de autorizacion por alguna
autoridad competente para su uso.

La relacion debe incluir el nombre comercial del producto, sus usos y
aplicaciones asi como el numero de registro otorgado por la SAGARPA o
Secretaria de Salud.

8. Programa de control de fauna nociva que considere como minimo la
siguiente informacion:

8.1  Copia simple del contrato vigente establecido con empresa
especializada encargada de su desarrollo, implementacion y
mantenimiento.

8.2  Productos utilizados, asi como la frecuencia de su uso y rotacion que
se dara a los mismos.

8.3 Metodos empleados para la fumigacion.

84 Plano en el que se ubiquen las trampas para roedores, mismas que
deben encontrarse numeradas o identificadas por cualquier otro medio.
La ubicacion de estas trampas podra integrarse en el plano sefialado
en el punto 4 del presente ordenamiento.

8.5 Describir los metodos de monitoreo que se llevaran a cabo para
evaluar la eficacia del programa.

8.6 Acciones correctivas a llevarse a cabo en el caso de fallas en la
implementacion del programa.
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Area: Subdireccidn de Dictaminacién y Certificacion de Establecimientos TIF

Procedimiento para obtener la Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)

Fecha: 21 de noviembre de 2008.

RESPONSABLE

DESCRIPCION

8.7 Registros que se utilizaran para determinar la correcta aplicacion
del programa.

Cuando el mismo establecimiento sea guien llevara a cabo el programa de
control de fauna nociva debera demostrar mediante evidencia documental la
capacitacion del personal encargado de aplicarlo, asimismo debera ingresar el
programa de control de fauna nociva en el que se cumplan los requisitos
sefalado en el Numeral 8 del presente ordenamiento.

9. Procedimientos de Operacion Estandar de Sanitizacion (POES), gque
consideren como minimo la siguiente informacion:

9.1 Fecha de validacion, cargo y firma del responsable de la
implementacion del POES en la empresa.

9.2 Descipcion de los POES pre operacionales y operacionales diarios
aplicados a utensilios, equipo e instalaciones del establecimiento.

9.3 Cuando al interior del establecimiento se procesen productos de
diferentes especies, el POES debera describir los procedimientos
operativos y pre operativos que eviten contaminacion cruzada.

9.4 Los procedimientos operacionales deben garantizar durante el turno de
trabajo el saneamiento de las superficies de contacto de utensilios,
equipo e instalaciones durante el proceso.

9.5 Los POES deben coincidir con la relacion de equipo con el que cuenta
el establecimiento.

9.6 Cargo de la persona designada para realizar cada una de las
actividades de limpieza y desinfeccion.

9.7 Metodologia empleada y frecuencia especifica para procedimientos
operacionales y preoperacionales con la que se efectuaran las distintas
actividades.

9.8 Listado de productos a utilizarse en los procedimientos de higiene y
sanitizacion descritos en el programa.

9.9 Métodos de monitoreo y verificacion de los POES.

9.10 Las acciones correctivas que se realizaran en caso de fallas en la
implementacion del programa.

9.11 Formatos para el registro de los  hallazgos y de las acciones
correctivas.

9.12 Cargo del empleado que realizara el monitoreo del cumplimiento de las
actividades senaladas.

10. Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos el cual debe contener

como minimo la siguiente informacion:

10.1 Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos por escrito y su
documentacion de respaldo.

10.2 Debe estar firmado y fechado por la persona de mayor jerarquia
dentro de la empresa cuando se acepta inicialmente, cuando se realiza
un cambio y por lo menos una vez al ano al realizar la reevaluacion del
mismo.

10.3 Debe considerar cada proceso y producto elaboradoe por el
establecimiento.

10.4 Se podra realizar un analisis general para varios productos, siempre
que sus pasos y controles sean los mismos.

10.5 Identificar los peligros que vulneren la seguridad de los alimentos y
que pueden presentarse antes, durante o después de cada proceso
elaborado por el establecimiento.

10.6 Diagrama de flujo que describa las etapas de cada proceso y flujo del
producto dentro del establecimiento.

10.7 Mencionar las medidas preventivas que el establecdimiento ha
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Area: Subdireccién de Dictaminacion y Certificacion de Establecimientos TIF

Procedimiento para obtener la Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)

Fecha: 21 de noviembre de 2008.

RESPONSABLE No. DESCRIPCION

implementado para el control de los peligros identificados.

10.8 Numerar los puntos criticos de control para los peligros identificados en
cada uno de los procesos del establecimiento.

10.8 Senalar los limites criticos que deben cumplirse en cada uno de los
puntos criticos de control. Los limites criticos deben determinarse
mediante fundamento cientifico y garantizar el control de los peligros
identificados para el proceso.

10.10 Numerar el procedimiento y frecuencia con la que se efectia el
monitoreo para cada uno de los puntos criticos de control.

10.11 Acciones correctivas que aseguren como minimo: la identificacion y
eliminacion de la causa de desviacion; poner bajo control el punto
critico de control después de realizar las acciones correctivas;
establecer medidas preventivas a efecto de evitar su recurrencia; evitar
que el producto adulterado o contaminado entre al mercado.

10.12 Registros que documenten el monitorec de los puntos criticos de
control y sus limites criticos. Los registros deben incluir los valores
reales y las observaciones que se obtuvieron durante el monitoreo.

10.13 Describir  los procedimientos de verificacion utilizados por el
establecimiento.

10.14 Contemplar que al presentarse desviaciones no cubiertas por una
accion correctiva identificada u otro peligro imprevisto, se lleve a cabo
el siguiente procedimiento: segregar y retener el producto afectado por
lo menos hasta que se asegure la inocuidad del mismo; realizar una
reevaluacion del Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos, a fin
de determinar si la desviacion o peligro identificado debe incorporarse
al analisis.

10.15Toda accion correctiva que se realice debe ser documentada en
registros.

10.16 Considerar actividades de verificacion continua las cuales deben
contemplar como minimo: calibracion de instrumentos utilizados para
monitorear el proceso; observacion y toma directa de las actividades
de monitoreo y acciones correctivas; revision de los registros
generados para el control del Analisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos.

10.17 Se considerara una inadecuada implementacion del Analisis de Peligros
y Control de Puntos Criticos cuando: no cumpla con los requisitos
establecidos en el presente ordenamiento; el personal del
establecimiento no realice las actividades especificadas en el
documento; el establecimiento falle en la ejecucion de las acciones
correctivas o que los registros no hayan sido mantenidos.

11. Programa de control de calidad que cuente como minimo con la siguiente
informacion:

11.1 Procesos y actividades de aseguramiento y calidad por cada producto
que se maneje en el establecimiento.

11.2 Programa de registro de sus actividades.

11.3 Frecuencia con la que se efectuaran estas actividades.

11.4 Cargo del o los empleados que las llevaran a cabo y de quienes
realizaran el monitoreo para su cumplimiento.

11.5 Formatos para el registro de los hallazgos y de las acciones correctivas.

12. Proyectos de etiquetas a utilizar en los materiales de empaque, los cuales
deberan contener como minimo la siguiente informacion:

12.1 Nombre del producto.
12.2 La leyenda de” Inspeccionado y Aprobado por SAGARPA México”.
Ingredientes de origen animal que contiene el producto.
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Area: Subdireccion de Dictaminacién y Certificacion de Establecimientos TIF

Procedimiento para obtener la Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)

Fecha: 21 de noviembre de 2008.

RESPONSABLE No. DESCRIPCION

12.4 Razon social y direccion del productor o empacador, incluyendo el
codigo postal.
Identificacion del lote.
Condiciones de manejo.

12.7 En el caso de que el producto sea elaborado por otra empresa, debera
decir: “"Elaborado por...", "Para...”

12.8 La informacion adicional que ostenten dichas etiquetas, marcas,
leyendas e inscripciones debera cumplir con las disposiciones
establecidas en las Normas Oficiales Mexicanas aplicables.

13. Constancia de aprobacion del Médico Veterinario Responsable Autorizado
que labora en el establecimiento, en cumplimiento a lo especificado por
las Normas Oficiales Mexicanas NOM-008-Z00-1994, NOM-009-Z00-1994
y NOM-033-Z00-1994.

La cantidad de Médicos Veterinarios Responsables Autorizados con los que
debe contar el establecimiento estara en funcion a la capacidad instalada
y los turnos laborables, garantizando en todo momento la inspeccion de
los procesos al interior del mismo.

14. En caso de qgue el establecimiento no cuente en sus instalaciones con
planta de rendimiento u horno incinerador, debera presentar contrato con
planta de rendimiento autorizada por la Secretaria.

Si el Establecimiento efectua el aprovechamiento de sus despojos
mediante el empleo de otras tecnologias no tradicionales, debera describir
por escrito el proceso que se lleva a cabo asi como el sustento cientifico
que garantice la inactivacion de la capacidad de transmision de
enfermedades.

Todos los programas seran sujetos de verificacion por parte de la Secretaria.

El dictamen documental podra tener los siguientes resultados:
a. No favorable; la DGIAAP a traves de un documento oficial notificara al
interesado el listado de las observaciones derivadas del dictamen documental,
asimismo devolvera la documentacion para su correccion.
El interesado tendra un plazo no mayor a 30 dias naturales contados a partir
de la fecha de emision del dictamen, para el reingreso de la documentacion
con las correcciones solicitadas; en caso contrario el tramite debe reiniciarse.

b. Favorable; la DGIAAP a traves de un documento oficial notificara al
interesado el dictamen favorable de la documentacion, asimismo se le indica
que recibira visita de verificacion por parte de personal oficial autorizado por
la DGIAAP.

Una vez emitido el documento oficial en el que se indique al interesado el
dictamen favorable de la documentacion ingresada, se programara visita al
establecimiento por personal oficial autorizado por la DGIAAP para lo cual el
establecimiento debera encontrarse operando a fin de constatar los siguientes
puntos:

a. Elaboracion de todos los productos y procesos declarados en la
documentacion.

b. Veracidad de la informacion contenida en la documentacion presentada
ante la DGIAAP.

c. Implementacion y registros de los programas senalados en el Articulo 3°
del presente ordenamiento.

d. Cumplimiento con las normas oficiales mexicanas o las disposiciones de
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Area: Subdireccién de Dictaminacion y Certificacion de Establecimientos TIF

Procedimiento para obtener la Certificacion de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)

Fecha: 21 de noviembre de 2008.

RESPONSABLE

No.

DESCRIPCION

sanidad animal o de buenas practicas pecuarias emitidas por la Secretaria.

Como resultado de la visita efectuada por personal oficial a las instalaciones
del establecimiento, podra presentarse dictamen de forma:

a.No favorable; la DGIAAP a través de un documento oficial notificara al
interesado el listado de las observaciones derivadas del dictamen de la
visita.
El interesado tendra un plazo no mayor a 30 dias naturales para informar
por escrito a la DGIAAP la solventacion de observaciones y solicitar una
nueva visita de verificacion a sus instalaciones.

b.Favorable; sera determinado cuando como resultado de la visita de
verificacion, el personal oficial de la DGIAAP constate el cumplimiento del
establecimiento con las normas oficiales mexicanas o las disposiciones de
sanidad animal o de buenas practicas pecuarias emitidas por la Secretaria.

La DGIAAP notificara al interesado mediante documento oficial el dictamen
favorable derivado de la visita de verificacion.

Una vez recibido este dictamen, el interesado debera efectuar pago bancario
por concepto de la calidad zoosanitaria de un establecimiento Tipo Inspeccion
Federal de acuerdo a la cuota autorizada por la Ley Federal de Derechos
vigente, publicada en el Diario Oficial de la Federacion.

El interesado debera remitir a la DGIAAP original del pago de derechos. La
cuota a pagar por concepto de derechos sera fijada en relacion a la Ley
Federal de Derechos publicada para el ejercicio en funcion.

Una vez recibido en la DGIAAP el pago de derechos, se elaborara el
documento de certificacion Tipo Inspeccion Federal, el cual presentara la
siguiente informacion: nimero de establecimiento TIF, nombre o razon social,
direccion, horario de labores, actividades certificadas, vigencia de la
certificacion TIF, nombre del Medico Veterinario Responsable Autorizado,
numero de constancia de aprobacion.

La certificacion Tipo Inspeccion Federal emitida por la DGIAAP asi como una
constancia emitida por el SENASICA seran entregadas en original al
representante legal del establecimiento.

La certificacion TIF tendra vigencia por un término de cinco anos contados a
partir de la fecha de emision del documento, una vez concluido este plazo el
establecimiento debera someterse a un proceso de re certificacion.
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