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RESUMEN

Naldonado VAzquez José Farnando. Anteproyocto de Norma Mundial
Codox para la Calidnd do 1la Carne de Pollo en Estado Frasco
(bajo la diraccidédn de: NVZ. Alfonso Bafios Crespo Y el MVY,
Ernesto A. Benitez Celorio).
En México el sector avicola desde sus origenes ha tenido que
soportar una gran cantidad de cambios tanto en las formas de
produccién como en su integracidn que desde 1962 o8 a través de
la Unién Racional de Avicultores (UNA), 16grando grandes
avances como séctor, hasta puestros dias, pero aGh no
suficientes ya que sorA mnecesario bacer reajustes dadas las
nuovas aperturas comerciales con el exterlor y comunzar con un
profundo cambio en aspectos de comercializacién baséndonos para
@ello en la normalizacitn a cargo de 1la Secretaria de
Agricultura Yy Recursos HidrAulicos (SARH), como Organo
) oncargade para emitir Normas Oficiales Mexicanas (NOM) para
este soector en los términos de la Loy Fedoral de Metrologia y
Normalizacibén publicada en el Dlario O0ficial del 18 de Junio de
1992. Rn la Direcclén General de Normas (DGN) de la Sacretaria
de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI) existe una Norma
Moxicana (NMX) para el pollo KKX-FF-88-1992 la cual es de
cumplimiento voluntario; asi mismo también tenemos que la

Counision del Codex Alimentarius no cuaenta tampoco a la fecha



con una norma para el pollo, por lo cual resulta que la
informacién en relaclén con este producto es muy poca; pero la
informacién existente pos ha servido para la orientaci6én y
fundanentaciétn de las caracteristicas cualidades Y
espacificaciones que los miembros del Codex han adoptado en
relacién a productos alimenticlos; asi como las pormas
pacionales existentes eon otros paises ¥ los lineamentos
ormarcados por la Comlsioén del Codex Alimentarius nos han
ayudado para dar forma al Anteproyecto de Norpa Mundial Codex
para la Calidad en la Carne de Pollo en Estado Fresco, en donde
se incluyen los aspectos fundamentales como son: Definiciones,
roquerimientos minimos del producto, su clasificaci6bn, la
presentacién, el envasado, el etiquetado, los aditivos y los
limites de contaminantes peraitidos para dicho producto.
Esperando que este documento sea sometido para su aprobaciétn

«
por las autoridades correspondiontes en materia de alimentos.



TITULO

Anteproyecto de Norma Mundial Codex para la Calidad de la Carne
de Pollo en Estado Fresco.
INTRODUCCION,

Actualmente Eéxico y el zesto del wmundo so eostan viendo
envueltos dentro de una tendencia de globalizacién del comercio
mundial o la creacion de un mercado comtn para todas las
naciones y prueba de ello es la racienta creacidén del Tratado
de Libre Comercio entre los Paises del Norto (Canada, Estados
Unidos y México); asl como Tratados de Libre Comercio entre
México y algunos Paises Latinoamericanos(l).

Tandbién cabe mencionar gquo la apertura de la economia mexicana
representa parte del conjunto de politicas que definen el
cambio estructural de nuestro pais, las cuales se solidifican
a través del acuerdo del libre cozorcio(l). Fara el sector
agropecuario al igual que otros sectoros de la oconomia, ya no
hay alternativa mAs que modernizarse y sar eficiente, para
compotir ante el nuevo entorno, y la avicultura nacional no
escapa a esta situacion, pero afortunadamente la constancia,
dedicacitn y esfuerzo de los avicultores organizados por
dacreto presidencial desde 1962 en la Union Nacional de
Avicultores, asl como el Comité Naclonal de Planeacion Avicola
comc organismo consultivo formado por los representantes de los
diversos organismos relacionados con la produccién avicola, han

alcanzado un alto nivel de eficiencia y productividad dentro de



la actividad econtmica nacional(22), llevando al sector avicola
en 1991 a una participaci6n del 8.3% del Producto Interno Bruto
Agropecuario y un .6% del Producto Interno Bruto Total(4). Asi
como también es importante resaltar la responsabilidad para
este sector ya que el 95% de la poblacion consume productos
avicolas gque por su calidad mutricional y bajo precio lo han
convertido en wun piler fundamental de la alimentacion
moxicana(4). Tomando en cuenta que la produccién 91-92 de luevo
fue de 1'150,322 Ton., que se traducen en un COnSUmo per—capita
de 13.9 kg anuales(4), 1°178,487 Ton., de pollo que repraesentan
un consumo per—cipita de 14 kg amualaes(4), 12 mil Ton. do carno
de pavo amuales que se traducen en un consumo per-cépita de
.120 kg anuales(4). Asi mismo sefialar que el valor de 1la
produccién avicola es de 7.2 billones de pesos Y que la
actividad avicola genera 101 mil empleos directos y 500 wil
indirectos(4,22).

La importancia de contar con ura Norma Mundial Codex, para la
Calidad de la Carme de Pollo en Estado Fresco, estriba en que
en la actualidad la Comisiétn del Codex Alimentarius que
presenta una colecciétn de mnormas alimentarlas aceptadas
Internacionalmente, de modo uniforme y cuyo objeto principal es
@l de proteger la saluwd del consumidor, asi como asegurar
préactices equitativas en el comercio de los alimentos(19%), no
cuenta atin con una Norma para este producto y otros productos
agropecuarios que aun carecen de un documento normativo a
nivel murdial y quo a su vaz representa una excelente '

alternativa para la participacién de México y en espocial el



Médico Veterinarilo Zootecnista como especialista de la rama
pecuaria para diriglr los proyectos de normas que conduzcan a
una mayor participacion y reconocimiento de su labor dentro de
la Administracién pblica y de Organizaciones Mundiales como la
FAO.

En Béxico, a partir de 1992 se cuenta con una Norma Moxicana de
carécter voluntario para la carne de pollo de engorda en canal
que tiaona por objetivo determinar las caracteristicas fisicas
que deben evidenclarse en el pollo de engorda en canal en -
estado fresco listo para cocinarse y que se destina al consumo
husano, asi coBO a la praesentacioén para su
comerclalizaci6tn(10). Esta norma no tiene carficter obligatorio
por lo que su cusplimiento es voluntario debido a que las
normas wexicanas solo constituyen una referencia para
determinar la calidad de los productos y servicios de que se
trate, particularmente para la proteccion y orientaci6én de los
consumidores segtn lo establecido en el articulo 54 del
Capitulo III, con relaci6tn a la observancia de las normas, de
la Ley Federal Sobre Hetrologia y MNormalizacié6tn(9,21). Pero
lamentablomente, debldo a este bhucho es objJeto de un total
incumplimionto por parte de acopladores, distribuidores e
Incluso en centros de expedicion o venta al consumidor final.
Tampoco existe uma norma de caracter Internacional para dicho
producto en México(10), al igual que en otros paises como en
Espafla que basan su desarrcllo normativo en el Cédigo
Alimentario Espafiol gque contiene una norma para el pollo, en

donde hace referencia a las caracteristicas que dobe de



evidenciar para ser apto para Su CONSuUR0, asSi COmO una pequefia
clasificacién y sus requerimientos de esta(1l). Mientras que en
los Estados Unidos se basan en un Reglamento Sanitario para el
pollo en domde se incluyen grados de calidad, siendo asto
certificado por wmedio de un sello oficial avalado por el
departamento de Agricultura de los Estados Unlidos(13). De aqul
la importancia de contar con una Norsa Kundial Codex para la
Calidad en la Carne de Pollo en Estado Fresco, asi COmO para
presionar o estimular a los sectores oficiales involucrados, en
hacer obligatorias u oficiales las normas gue se encuentren en
calidad de voluntario su cumplimiento; asi mismo sirva como un
wedio para atender en forma equitativa la comerclalizacit6n de
este producto a nivel wundial, fomentar el comercio nacional y
dar seguridad al consumidor.

Se propone esta norma para atender las necesidades de
comercializacion de la carne de pollo, que por su calidad pueda
ser objeto de participar dentro de un comarcio
internacional(12), ya que hablar de un producto alimenticio que
cumple con las disposiciones del Codex puede considerarse con
confianza, 1nocuo, y de buena calidad(i8). Adomas se ha
desarrollado la idea de la "Entrada Libre" en paises qué basan
sus controles en una norma alimentaria general, con la norma
del Codex como norma presuntiva gue indica que se puede dar

libre entrada a un alimento(18).



~-EROCEDIMIENTO.

1 JUSTIFICACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA.

1.) RELACIONES COMERCIALES DE MEXICO CON EL NUNDO.

Boéxico munca ha vivido en la soleded o on el aislamiento.

La meceslidad geografica 1o hizo puente entre dos continentes,
a lo largo de su historia, Maxico se ha enrigquecido con las
aportacionas internacionales para dasarrollar una profunds
identidad propia, resultedo de su intensa emergia y de su
capital para asimilar, en forma creativa, las innovaciones
cientificas y los avances tecmologicos que se produjeron en
otras latitudes(l).

Por azar googrAdfico y por destino histbérico es una socliedad
ablerta al cambio y hemos sabido Iincorporarlo a nuestra
cultura, fortaleciendo la identidad nacional(1l). El reto
oxternt siempre ha estado presente; ha sido fuente do deaafios
Y origen de innovaciones(l). Esta eoxperiencia pacional nos
proporciona una base sollds pore onfrentar log nuevos retos que
nos plantea el wnundo contemporéned; 1la nueva coyuntura
internacional altera los equilibrios establecidos, modifica las
relaciones de poder y abre muevas posibilidades a los paises
que tengan la capacidad para adaptarse, oportunamente, a esta
mwve dinfmica, han surgido nuavas formas de producir y de
consumir; el adelanto en las comunicaciones y en la clencla y
la técnica las hace presentes en todos los rincones del
planeta(l). El cambio mundial es 1irreversible y debe de

aprovecharse con un adecuado modelo do desarrollo interno; el



intorcambio de bienes con el exterior permite a los paises
utilizar sus ventajas cowparativas para dinamizar a su sector
exportador; promueve la especlalizacién a fin de que los
productores puedan aprovechar economias de escala, y facilitar
la transferencia de tecnologia para aumentar la productividad
de la oconomin; ademis, al inducir la competitividad, el
comercio exterior permite genorar ompleos eostables, mas
productivos y mejor rexunerados; oumenta la capacidad de compra
de las wmayorias; les da acceso a una mayor cantidad y
diversidad de biemes, y propicia finalmente una wmojor
distribucién del ingreoso(l,4).

De a@ste modo, la produccién del comercio exterior adguiere un
profundo sentido social, pues este es un medio insustituible
para majorar, productivamente, el nivel do vida de la sociedad.
Moxico y América Latipa, desafortunadamente no tienem un gran
intercambio econdmico a pesar de la cervania geografica ya que

__ ol monto de las exportaciones con esta regitn solo represontan

al 14% dol comercio oxterior de México(l), al igual quo con
Furopa ya que en la actualidad, la Comunidad Econdmica Europea
domanda alrededor del 14% de las exportaciones mexicanes y
ofrece 15% do las importaciones de nuestro pals de esta forma
so constituye como el segundo soclo comercial de México después
de los Estados Unidos{l), con la cuenca del Pacifico integrada
por Australia y Nueva Zelanda constituye para México el tercer
mercado para los productos mexicanos, mientras que con los
Estados Unidos y CanadA las raelaciones comerciales tienen umna

importancia especial, por una parte, Canadf4 es un soclo con un



gran potencial de comercio con MNéxico perc con mayor
importancia lo es Estados Unldos ya que méAs del 65% de nuestro
comercio internacional es con este pais(1l).

1.2 DEFINICION DE COMERCIO.

Es la compra, venta o intercambio de bienes y servicios en gran
escala, nacional o internaciomal(1e).

1.2.1 DEFINICION DE COMERCIO INTERNACIONAL.

También denominado comercio exterior, quo segtn los economistas
un pais exporta todo aquello que pueds producir mAs barato que
otros o de aquellos biemes ¥y serviclos que halla en
excedente(15).

1.3 BREVE HISTORIA DE LA AVICULTURA.

La demanda de productos avicolas so habia satisfecho hasta
antes de los afios 508, con producciotn de origen rural, pero al
crecer la demanda, 4sta no fue suficiente y se sintis la
necesided de una actividad econdrmice coficionto y dinimica que
hiciera frante a estos requerimientos(22). Asi apareciéd la
avicultura comercial, que cuenta con razas y variedades de aves
aespoclalizadas de gran productividad, instalaciones adecuadas
y alta tecnificacién, lo que pormite abaratar los costos de
produccién y por su integraci6én, facilita su acceso al
mercado(22).

Al surgir las grandes aglomeraciones de aves, aparecieron
enfermedades infecclosas que diezmaban la poblacitn avicola.
Una de allas es el "Newcastle", factor definitivo del
desplazamiento de la produccién rural; por otro lado, se

dependia del exterior en cuanto al material genético,
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toniéndose que realizar en consecuencia, fuertes importaciones
de huovo y carme de ave al sor insuficiente la produccién
nacional para cubrir la demanda interma(4,22).

De esta manera, se dio paso a la intervenclén oficial pera
solventar dichos problemas, siendo en el afio de 1956, con la
implantacién del Plan Nacional de Recuperacién Avicola, cuando
se di6 el paso mAs importante por su repercusién favorable en
la producciétn y consecuentemente on la disminucitn de las
importaciones de los productos mencionados(22). Sin eabargo, el
gran nimoero de productores oxistentes al aprovechar las
facilidades cobtenidas causaron en 1958 la primera crisis de
sobreproduccién, por mo tener comocimiento de las condiciones
del mercado, lo que llevt a sentar, a través de la creacion de
la Unién de Asociaciones de Avicultores en 1958, las bases de
la integracién nacional de los productores, que adquirieron,
por Decreto Presidencial en 1962, el carécter de Unitn Nacional
de Planeacién Avicola, como organismo consultivo, formado por
ropresentantes de los diversos organismos relacionados con la
produccién avicola, con el rin de realizar evaluaciones
tondientes a wmantener la gstabilidad de la produccidon, con
raspocto a los requerimientos de la demanda(22).

En 1959 se craeé la Direccién de Fomento Avicola y Granjas
Pacuarias, antecedentes de la Direccion General de Avicultura
y Especies Manores, encargada de hacer ewvaluaciones ¥y
aestablecer controles para equilibrar la oferta y la demanda y

promover ol incremento del consumo(22).



1.3.1 ANTECEDENTES ECONOMICOS DE LA PRODUCCIOR AVICOLA EN
MEXJICO.
(Anexo 1, cuadro 1); (Anexo 2, cuadro 2); (Anexo 3, cuadro 3)
1.3.2 SITUACION ACTUAL DE LA AVICULTURA MEXICANA.
La constancia, dedicacién y esfuerzo de los avicultores
organizados y agrupados en el seno de 1la U.N.A. han hecho que
la avicultura mexicana en la actualidad, baya alcanzado un alto
nivel de eficiencia y productividad dentro de la actividad
econdmica nacional(4).
En 1991 la participacion del sector avicola mexicano en el PIB
(Producto Interno Bruto), agropecuario represento 8.3%(4), Y
como porcentaje del PYB total represento 0.6%(4), lo anterior
ha dado como resultado que sSe hbaya cumplido con el
abastecimiento de huavo, carne de pollo y pavo que bha demandado
la poblacion, ya que la Iimportancia estratégica del sector
radica, precisamente en su participacién dentro de 1la
alimentacién del pueblo mexicans, dado que el 95% de la
poblacitn consume productos avicolas(4).
Para 1991 se generarén 1'150,322 toneladas de huevo(4), que 859
traducen en un consumo por capita de 13.9 Kilogramos anuales de
huevo por habitante (Anexo 3, cuadro 3)(4), siendo 1los
principales estados productores Jalisco (30%), Puebla (26%) y
Sonora (15%)(4).
Do pollo se producen 1'178,487 toneladas (Anexo 2, cuadro
2)(4), con un consumo par caplta de 14 Kilogramos(4)., es
importante hacer mencion que este se ha incrementado en los

tltimos 3 afios un 30% sobre 10.8 kilogramos gque teniemos en
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1989 (Anexo 2, Cuadro 2)(4), los estados de mayor produccion deo
pollo son: Estado de México, Jalisco, Guamajuato, Veracruz,
Muevo Lebén, Puebla Yy la regién de La Laguna, asimigmo, debido
a la industrializacién deo la cerne de pavo, actualmente so
producen 12 mil toneladas anualaes y por ser producto estacional
solo se consume 0.120 Kilogramos por habitante anualmento,
siendo los estados de mayor produccién Sonora y Chihuahua(4).
Desde ol punto de vista social la avicultura gonera 101 mil
empleos directos y 500 mil indirectos(4), ademads do que al
valor de la produccién avicola s¢ estima an alrededor de 7.2
billones de pesos(4).

1.3.9 LA AVICULTURA MEXICANA ANTE EL TRATADO DE LYBRE

CONERCIO

Bl sactor avicola de los Estados Unidos es sustancialmento
mayor al de Béxico, por ojemplo en lo que se reflere a
productividad y costos de produccidén, la Industria wmaxicana
productora de huevo es menos competitiva que la estadounidense
en pollo y pavo, ademAs de que existe una desventaja
competitiva mayor en huevo con raspecto de EUA(4). Esto lo
debemos en esoncla, a los costos de los Iinsumos y a la
infraestructura de almacenamiento y transporte; mientras que la
industria avicola de EUA tiene grandes ventajas, como acceso en
términos de costo, calidad y disponibilidad a los insumos; al
desarrollo tecnolégico, y en particular de la genética animal,
lo gque le permite controlar el primer eslabtn de la cadena
productiva, las economias de escala, el tamafio del mercade, y

la integraci6n vertical y horizontal, sobre todo a las etapas
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de procesamiento adicional, almacenamiento Y
comercializacion(4).

La apertura del wmercado requiere que primero el producto
moxiceno sea aceptado sanitariamente en los Estados Unidos y
viceversa, a la vez que se requiere de medidas de reciprocidad
en ©l morcado norteamericano para que sean factibles' las
exportaciones wmexicanas(4,12). El principal arguzentoc para
impedir las aexportaciones mexicanas de productos avicolas son
la presencia de eonfermedades como sSon: Newcastle (cepa
velogénica), y tifoldea aviar(4). Por ol nomonto erradicar
estas enfermedndes 1llevaria wmucho tiempo, actualmente se
congtideran libres de ostas eonformadades los estados de Baja
California Norte, Sonmora y Sinaloa(4). Otro factor que
indiscutiblemente afecta a los avicultoras nacionales es que
Béxico no es autosuficiente en la producci6én de insumos
necaesarios para la produccién avicola en particular del scrgo
y Ga la paste de soys qua son las mAs importantes dentro de la
alimontacioén de las aves Yy gue representan casl el 60% de los
costos de alimentacién, =aunado a esto oncontramos 1la
restriccion en el uso del maiz para alimentacidén de las aves lo
cual da una vontaja significativa a los avicultores
estadounidenses; a la vez que en los Estados Unidos los
avicultores comercializan directamente wmwaAs del 70% de la
produccién total de pollo, pavo Yy huavo a las tiendas de
sutoservicio,mercados ptblicos, restaurantes, hoteles, sin
recurrir a mayoristas(4,12). Adomas en la cuestion comercial

intervienen como limitantes, los habitos de consumo, al poder
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adquisitivo y la infraestructura(4).

1.3.4 BETOS Y OPORTUNIDADES DE LA AVICULTURA.

RETOS.

- Cambios en el sistema de comercializacién nacional.

- Construcci6n de red on frio y transporte refrigerados.

-~ Babitos de consumo.

- Buscar otras formas de aumentar el consumo.

- Producir pero también comercializar y procesar nuestros
productos.

- Homologar normas.

~ Recibir apoyos y financiamiento para la investigacién y
establecimiento de laboratorios, modernizar la planta
productiva, etc(4,23).

OPORTUNIDADES .

~ Inversiomes — coinverasi6én con extranjeros.

Eficientar planta productiva.

- Muevos productos avicolas "c¢lave aspecto comercial”.

~ Intercambio comercial centro-sur americano,

- Facilitar acceso a la tecnologia(4,23).

El TIC finalmente incrementara la competencia extranjera en el
marcado doméstico pero también daré oportunidad a nuestros
productos de tener acceso al mercado mas grande del mundo.

La insercitn de México en la economia mundial, aGn cuando
rapraesenta riesgos, ofrece también enormes oportunidades de
axpansiétn y de mejoria on los niveles de vida del pueblo
mexicano, siendo este el objetivo primordial de dicha

apertura(1l,4,23).
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2 NORMALIZACION NACIONAL E INTERNACIONAL.

2.1 DEFINICION DE NORMA Y NORMALIZACION.

Se pude entender como "norma", el establecimiento de reglas
unificadas para el cosportamiento y desarrollo del hombre, cuya
utilizaci6n es wuy antigua; como por ejemplo, los signos de
escritura, unidades de nedida, atc, Actualmonte la
normalizacion tiene un enfoque muy importante, puesto que se ha
convertide en clave esencial para cualquier comunidad
civilizadn que dosee disfrutar de los bienes y serviclos que
demanda(9).

Ahora bien, segtn la definici6n aceptada por la Organizaci6on
Internacional de Hormalizaci6n (ISO), la norsa eS una
ospecificacitn técnica u otro documento disponible para el
ptblico, formulado con la cooperacién y consenso o aprobacion
goeparal de todos los soctores afoctados por ella, en los
resultados consolidados de la clencim, la tecnologia y 1la
experiencia, dirigidas a la promocitn de los benaficios 6ptimos
de la comunidad, Yy aprobada por un organismo de
normalizaci6on(9). Como complemento de esta definiciéon se
entiende como especificacién técnica un documento que establece
las caracteristicas de un producto o servicio, tales como
niveles de calidad, comportamiento, sequridad y dimensiones(9).
NORMALIZACION.

Segtn la IS0, la normalizacién es una actividad que provee
soluclones para aplicacién repetitiva, a problemas
esencialmante en las esforas de la ciencia, la tecnologia y la

economia, dirigidas para alcanzar el 6ptimo grado de orden en



‘el contexto dado, generalmente, esta actividad consiste de los
procesos de formulacién, emisioén e implementacién de normas(9).
Los tres campoj del concepto de normalizacién son:

- La metrologin, referida a la clencla de las mediciones(9).
- Las normas, ¢gspecificaclones requeridas para que un producto

resulte satisfactorio(9); y la

- Certificacitn de la callidad que vieno a ser la aplicacion y
constatacion |del cumplimiento de la norma(9).

2.1.1 OBJET DE LA NORHMALIZACIOH.

'De acuerdo con la IS0 los objetivos de la normalizacién son los

sigulientes:

1.- Simplificacion de la creclente variedad de productos y
procedimliertos en la vida del hombre(9).

2.~ Economia conjunto(9).

3.- Seguridad proteccién do la vida{9).

4.~ Proteccion L:lel consunidor y de los intereses de la
comunidad(9).

5.~ Estimular uha mejor produccion(9).

6.- Estimular 1h competencia a nivel naclonal e
internacional(9).

2.1.2 PRIKCIPIOS DE LA NORMALIZACION.

Para alcanzar ll‘s anteriores objetivos, se requiere acatar los

principios de 1i norsalizaci6tn que son los siguientes:

1) 1a mmlizat}mn es8 esencialmente un acto de simplificacion

como resultado Tel esfuerzo consiente de la sociedad. No solo

es la relaciom de complejidad presente, sine también la

prevenclién de esta en el futuro(9).
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2) La normalizacién es una actividad social y econdmica que
debe de ser promovida por la cooperaciétn mutua de todos los
interesados. El esteblecimiento de una norsa debe do estar
basado on un consenso general(9).

3) La simple publicacitén de una norma es de poco valor a menos
que sea Iinplementada. La implementacidn puede requerir
sacrificlos para unos pocos para el beneficio de muchos(9).
4) La accibn a seguir on el astablecimionto de normas os
esencialmente de selecclén seguida de fijaciédn(9).

5) Las normas deben de ser revisadas a intervalos regulares y
actualizadas cuando soa necesario(2l1). E1 lapso entre
revisiones dependeré de las circunstancias particulares(9).
6) Cuando sean especificados el comportamiento y otras
caracteristicas de un producto, la especificacion debe de
incluir una descripciém de los métodos y pruebas que seran
aplicados para determinar si un articulo dado cumple o no con
las especificaclones(9).

2.1.3 NIVELES DE NORMALIZACION.

Las normas pueden ser emitidas a diferentes niveles dependiendo
do su Ambito de aplicacién.

= Nivel iInternaciomnal.

Cuando resultan de la cooperacién y acuerdo entre un gran
nimero de paises con intereses comunes, y se consideran de
aplicacién mundial; como ojemplo de ostas normas, estan las de
la Organizacién Internacional de Normalizacion (ISQ), de la
Comisiotn Electrotécnica Internacional (IEC) y de la Comisi6n
del Codox Alimontarius(9).



— Nivel Regional.

Cuando son elaboradas por un grupo limitado de paises para su
wutuo beneficlo; estén las de la Comisioén Panamericana de
Normas Técnicas (COPANT) y de 1la Cowisiétn Europoa de
Normalizacién (CEN)(9).

~ Nivel Bacional.

Son agquellas normas emitidas por un pais.

En nuestro pais oxiston dos tipos de normas que son:

Las Normas Oficiales Moxicanas (NOM).

Las cuales son expedidas por alguna secretaria de estado y son
de carfActer obligatorio de acuerdo con lo establecido en la Ley
Poderal sobre Metrologia y Normalizacién (20,21).

Las Normas Mexicanas (NMX).

Estas son normas de referencia, de observancia voluntaria,
emitidas por un organismo nacional de norsalizaci6tn en los
términos de la Ley Federal scobre Metrologia y Normalizaci6n
publicada el 18 de Junio de 1992 en el Diario Oficial de 1la
Federacion (20,21).

— Nivel de Empresa.

Son normas emitidas por una empresa individual, preperadas por
acuerdo entre varios departamentos de la o las misaas empresas
para gular sus compras, produccién, ventas y otras
oparaciones(9).

2.1.4 POLITICAS NACIONALRS PARA LA NORMALIZACION.

En la actualidad la politica que se esta aplicando se basa en
la wodernizaci6tn, promociotn y control de la calidad de los

productos, da tal panera que se constituya en un factor de



oestimulo a la adguisici6n, asimilacién y desarrollo de la
tecnologia, teniéndose en consideraci6tn lo siguienta:

1) Permitir la libre concurrencia a los mercados y promover la
compotencia sana; se debe producir con calidad para poder ser
compatitivos(9,21}).

2) otorgar trato igualitario a los productos de importacioéon y
a los mnaciomales, estableciendo politicas y requisitos de
calidad equitativos(9,21).

3) be acuerdo al articulo 40 de la Ley, las Normas Oficiales
Hoxicanas tendran como finalidad establecer, principalmente:
- Las caracteristicas y/o las especificacionoes que deberan
reunir los productos y procesos cuando estos puodan constituilr
un riesgo para la seguridad do las personas o dafiar la salud
humana, animal, vegetal, el medio anbionte genoral y laboral o
para la preservacion de recursos naturales(21l).

4) Buscar ol reconocimionto Macional e Internacional de los
marcos de calldad de productos y servicios asi como de los

sistemas de Normalizacién, Verificacién y Certificaci6n (9,21).

NORMALIZACION INTERNACIONAL.

2.2 DKFINICION DEL CODEX ALYMENTARIUS.

La Comisién del Codex Alimentarius es un 46rgano auxiliar de la
organizaci6étn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimontaciétn (FAO) y de la Organizaci6tn Mundial de la Salud
(OMS)(19). Las palabras "Codex Alimentarius™ son latinas y
significan cé6digo alimentario(18). En el presente contexto el

Codex es una compllacién de todas las normas, coédigos de
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practicas, directrices y recomendaciones de la Comisién dal
Codox Alimentarius y de las relativas respuestas de los
goblernos; asi pues el Codex Alimontrius es una coleccli6on de
normas alimentarias aceptadas Internacionalmente y presentadas
de un wodo uniforme(18).

El sistema del Codex se creo en respuesta a la mnecesidad,
sentida de muchos paises, de facilitar el comercio mundial de
alimontos a través del establecimionto de normas aceptadas
internacionalmonte(18,15). Al mismo tiempo, era ovidente que si
se elaboraban normas aceptables a nivel internacional, estas
deberian de conducir a una mayor proteccién de ia salud del
consumidor. Asi wmismo promover la aplicacién de practicas
oquitativas en el comercio de los alimentos(18,15).

Eg importante destacar que la participacién en la Coxisi6n del
Codex Alimentarius esta abierta a todos los Estados Miembros
Yy Miembros Asociados de la FAO y la OMS, que a principlios de
1994 participan en la Comisiédn 144 paises(15).

Igualmente interesante es observar que gsus actividades se
financian con cargo a los presupuestos ordinarios de la FAO y
la OXS(18).

2.2.1 DEFINICION DE NORMA CODEX.

Las Normas del Codex son "normas presuntivas"(18). Esto
significa que un alimento gue cumple las disposiciones del
Codex puede considerarse, con confianza, inocuoc y de buena
calidad(18). Puede Ssuceder que un pais este dispuesto, an
principio, a facilitar las importaciones de productos que sean

conforme a las normas del Codex, pero que no pueda dar su
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aceptacion formal debido a las disposiclones de sus proplas
loyes(18). Para los paises que, por oJjemplo, basan sus
controles sobre una norma alimentaria general y no tiene normas
detalladas pera los productos, se ha dasarrollado la idea de la
"antrada 1libre"”, con 1la norma del Codex comO nOrma
presuntiva(ls).

Como las normas del Codex suelen especificar las dosis minimas
de los ingredientes y 11los niveles wmAximos solo para los
aditivos o impurezas, ofrecen flexibilidad y competencia en lo
quo rospocta a la calidad y al precio, asagurando al mismo
tiempo quo se trata de un producto sano(18,19).

La Comisi6n del Codex Alimentarius recomienda las normas a los
gobiernos de los Estados MNiembros, invitandolos a que 1las
acepten y las 1ncorpoi'en a su logislacién nacional, ya quo no
cabe praver que las normas del Codex se conviertan, por medio
de algtm tipo de estatuto internacional, en normas obligatorias
para todo el comarcio internacional de alimentos; sin embargo,
su valor o8 onorse, Ya que una de sus aplicaciones sumamonte
valiosas es la que conclerne a la comunicacién entre el
corprador Yy el vendedor{12,18).

2.2.2 RIVELES DE NORMAS DEL CODEX.

Dentro del Codox Alimentrius que actualmente cuenta con 200
normas, 40 codligos y directrices es importante resaltar que
existen dos niveles de cobertura de las normas del Codex que
son los siguiontes:

- Normas Mundiales del Codex, que como su nombre lo indica su
aplicacion es de caracter mundial (Codex Stan)(19).
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- Normas Reglonales del Codex, cuya cobartura solamente implica
a los paises de una regién determinada on com@n acuerdo{1s,19).
2.2.3 FUNCION DEL CODEX ALIMENTARIUS ANTE EL COMERCIO MUNDIAL
DE ALIMENTOS.

En los aflos sesentas, los camblos ocurridos en los servicios de
transporte y los mecanissos de conservacién de alimentos
hicieron que el comerclo internacional de alizontos ya no se
viera limitado por la distancia y el carActer perecedero deo los
productos(12). El Codex naci6é en un momento en que se estaban
desplegando esfuerzos a nivel internacional para aumentar el
comercle mundial a través de la reduccién de las barroras
arancelaria(12). Se considero que era necesario hacer algo mAs,
a fin de que las baerreras no arancelarias derivadas de las
divergencias en los reglamentos alimentarios de los paises, no
siguleran obstaculizando el incremento del comercio
internacional de alimentos(12).

En ¢l decenio de 1980 la necesidad de facilitar el comarcio
mundial de alimentos se ha vuelto atn mAs urgente, los medios
modernos de comunicacion ban estimulado la demanda de los
consumidoraes al darles a conocer la onorme variedad de
productos disponibles en el sundo(12). Estos nismos medios, han
destacado los graves desequilibrios que existen antre la
disponibilidad y la necesidad do alimentos; los oxcedentes no
comercializables son una prueba del desequilibrio entre la
oferta y la demanda; aparte de estos graves problemas, ya no es
posible salvo para una pequeiia minoria, producir todos los

alimentos que se necesitan(18). Los problemas climatolégicos,
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como las sequias e inundaciones, son una de las razones por las
quo ragiones enteras ya no logran ser autosuficlontes(i8). Si
so afiaden factores como el continuo aumento de la urbanizacién,
aes bastante evidente que en el mundo de hoy on dia la tnica
manera de alimentar a las personas es a través de los esfuerzos
combinadogs de 1los productores y elaboradores de wmuchos
paises(12,18).

El valor econdmico del suministro de alimentos es enorme, tanto
para los productores como para los consumidores, para el
productor primario ropresenta un ingreso; pero la elaboracltn
posterior para afiadir valor al producto se¢ esta convirtiendo en
una fuente cada vez mis importante de empleo y de contribucién
al ingreso nacional(18); mwmientras que los consumidores de
wmuchos paises dedican la wmayor perte del gasto familiar en su
alimontacién(18). Por esto, en la actualidad, el comercio de
alimentos elaborados es8 una do las formas mas importantes y
eficaces de elevar ol ingrcoco nacional y conseguir el beneficio
del progroso econdmico y social(12,18); aste prograeso solo se
podrA alcanzar sl se eliminan las barreras y se reducen las
restricciones comerciales, para alcanzar estas metas, la
Comigitn del Codex Alimetarius y sus o6rganos auxiliares han
domostrado ser objetivos y han contribuido a unir mayormente a
la comunidad mundial que se ocupa de todos los aspectos de la
alimentacion(18).

2.2.4 ORGANIGRAMA DEL CODEX ALIMENTARIUS.

(Anoxo 4, figura 1)
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2.2.5 PROCEDIMIERTO DEL CODEX PARA LA ELABORACION DE NORMAS
MUNDIALES.
Exocedimiento del Codex Alimentarius
-yara la elaboracion de norsas mundiales,
Tramite 1
La Comision decide quo se elabore una norma y dotermina que
Comité debe eoncergarse de este trabajo(19). La decisién de
elabhorar wuna Dporma puaede ser adoptada también por un
comita(19).
Trimite 2
La Secretaria de la Comision del Codex, toma las disposiciones
pecesarias para la preparacién de un proyecto do norma que se
propone(19).
Tramite 3
El proyecto de norma que Sse propone se envia a los goblernmos y
las organizaciones Iinternacionales para que formulen sus
observaciones(19).
Tramito 4
1a Secretaria, envia las observaclones recibidas al Comité del
Ccodex(19).
Tramite 5
La Secretaria, somete a la Comisioén del Codex Alimentarjus el
proyecto de noraa gque se propone para su adopcit6n como Proyecto
de Norma(19).
Trénite 6
E)l Proyecto de Norma se envia a los goblernos y las

organizaciones internacionales para gque formulen sus
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observaciones(19).
Tramite 7
La Secretaria envia las observaciones recibidas al Comité del
Codex respectivo(19).
Tramite 8
Kl proyecto de norma se somote a la Comisioén para que la adopte
como Horma del Codex, que se enviard a los goblermos para su
adopcidén(19).
2.2.6 OBJETIVOS FINALES DEL CODEX ALIMENTARIUS.
La aplicaciétn de una norma del codex logra sus objetivos
planteados e involucra y repercute en varios spectores que a
continuacion se woncionan:
Para ol consumidor: # Alimontos mAs saguros.
# Calidad y cantidad asequradas.
# Major Informaciébn sobre los alimentos.
# La posibilidad de informar a los
gobiernos y proveedores de los
lntl;orc::c:: y @occos do los

consunidores(18).

Para los goblernos: # La oportunidad de aplicar y de esa
manera, proteger los intereses
naclionales (especialmonte econ6micos).

# Un aumento del comercio/ una mejor
balanza de pagos.
+ Una base para el control de la calidad

de los productos exportados.
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# Una base para establocer medidas de
protecci6én al consumidor y
reglanentos alimentarios nacionales.

# Un foro para debates internacionales
sobre probleeas rolacionados con los
alimontos en un clima de

objetividad(18).

Para productores, # Normas justas de competaencia.
elaboradores y # Eliminaci6én de barreoras no
comorciantes: arancelarias.

# Korcados mAs amplios.

# Economias de escala.

# Acceso a la informacion sobre la

tecnologia y toxicologia(19).

Para interesados # Un conjunto de normas de calidad.
en €1 control de # Listas de control para los programas do
calidad: vigilancia de los alimentos o programas
para la inspeccién de los locales en
que se producen o conservan alimontos
#+ Procedimientos analiticos y de
avaluacion.

# Planes de toma de muestras(19).
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2.3 NOBRMALIZACION PARA LA CARNE DE POLLO.
2.3.1 NORMA MEXICANA PARA LA CARKE DE POLLO DE ENGORDA EN

' CANAL Y CLASIFICACION.
Esta Norma HMoxicena (NMX-FF-80-1992)se refiere a las
caracteristicas fisicas que daban ovidenciarse en 6l pollo do
engorda en canal, en estado fresco listo pera cocinarse y que
sea destinado al consumo humano; asi como a la presentacion
para su comercializacion(10).
La aplicacidn do esta norma, es de carfActer voluntario y su
canpo de accién es dentro del territorio nmacionmal, debiéndose
realizar en establecimientos Tipo Inspecclén Federal (TIF) Yy
ragtros autorizados exclusivazonte para sacrificar esta
especie(10).
En relacitn a la clasificacién contenida en dicha norma el
pollo de engorda se clasifica en los siguientes grados, tomando
on cuenta ol animal sacrificado en su conjunto y conforme a los
términos astablecidos en la norma, asi tenemos la siguiente
clasificaciom:
1) Primera o México-Extra
2) Segqunda o México-1
3) Fuera de Iorma y clasificacién{10).
2.3.2 ANTECEDENTES DE NORMAS NACIONALES EN OTROS PAISES PARA

LA CARKE DE POLLO.

Esta norma no tieno concordancia con normas internacionales por

no existir referencla téorica al momento de su elaboracién(10).
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2.3.3 DESARROLLO NORMATIVO EN ESPA#A PARA EL POLLO.

En Espafia la normalizaci6én de productos agropecuarios se
encuentra en el Codigo Alimentario Espaficl, asi tenemos que
para @l pollo existe un Reoglamento Sactorial de 1la Carne de
Ave, la cual sa oncuentra contenida dentro del Ccédige
Alimentario Espafiol / Capitulo YX / Disposicién General / 3.1.
Real Decreto 3515/1982 por el que se modifican algunos aspectos
del real Daecreto de 1981 relativo a el Reglamento Sectorial de
la Carne de Ave(il).

Este Reglamento contiene, en forma resumida los siguientes
aspectos:

— Ambito de aplicacitn.

En el mercado, el sector de la carne de ave comprendera a los
productos siquientes: aves de corral vivas; aves de corral
muortes y sus despojos comestibles (excepto higados); partes de
aves de corral, distintas de los despojos(1l).

— Réglmen de comerclo.

En este punto hacen referencia a las caracteristicas bajo las
cuales se podraA comerclalizar el pollo tanto en el interior del
pais como para el exterior; establecviem'lo un precio asclusa,
similar a 1o que a@s un precio tope en México, para el morcado
interno; asi como el interés de gravamenes para el caso de las
importaciones(11).

- Normalizacion.

En este apartado hacen referencia a las canales frescas de ave,
refrigeradas y congeladas; las canales de aves de calidad para

consusmo humano se clasifican en dos categorias A Y B; las
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cuales doboran de empacarse y aotiquetarse segin lo establecido
. Por el reglamento(il).

2.3.4 GRADOS DE CALIDAD Y REGLAMENTACION SANITARIA EN EL POLLO
EN LOS ESTADUS UNIDOS.

Los grados de calidad "U.S." se aplican a cinco especles de
aves de corral: polle, pate, pevo, ganso Y gallina deo Guinea.
Antaes de asignarles el grado de calidad, las aves de corral
tienen que babsr pasedo la aprobacién sanitaria(13). con
frecuencia, el sello de esta inspeccibn aparece junto al escudo
de calidad, los grados de calidad gue se wmanejan son los
aigulentes:

Las aves de "U.S. Grade A" son las de calidsd superior:

- Su carne es abundante y magra(13).

— Estén bien acondicionadas{13).

- Su aspecto es atrayente(13).

Las aves de "U.S. Grade B" pueden ser:

- Menos atractivas en cuanto a acondicionamionto y aspecto.

- Ligeramante escasas’ de carmnw(13).

El reglamento sanitario astablece que las aves de corral, deben
de estar sanas, para ser consideradas aptas, para al consuao
humano, sin adulterar y sin contener oelementos quimicos
preservativos u otros ingredientes que la hagan no apta para el
consumo humano(13). Son aptas para importarse aves procesadas
¥ productos avicolas de los sigulentes paises: Francia, Capada
y Japbn. Para que un pais puoda exportar aves a los Estados
Unidos, dicho pais debe de temer un sisteaa oficial de

inspeccidtn por lo menos 1igual al de los establecimiontos
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oficiales de los Estados Unidos(13).

2.3.5 ARTEPROYECTO DE NORMA PARA LA COMERCYALIZACION Y
CONTROL DE CALIDAD COMERCIAL DE AVES DE CORRAL ENTRE
PAISES EUROPEOS.

Esta norma se aplica a 1las canales individuales de aves

domdsticas (pollos) avisceradas y con la cabeza y patas

removidas y para los cortes de aves para consumo humano(8). Los
tipos de avaes cubiertos son: pollos, gallos y gallinas, pavos,
patos, gansos y gallinas de Guinea(8). El propésito de esta
norma es definir los requerimientos de calidad de la carne de
aves tanto en canal comp en cortes para su comercializaciém

después de haber sido preparado Yy empacado(B).

3 PROCESQO DE SACRIFICIO DE LAS AVES DE CORRAL.

3.1 REQUERIMIENTOS HIGIENYCO SANITARIOS DE LA SALA DE
SACRIFICIO.

a) Los mataderos deben estar situados fuera de niicleos urbanos

en zonas no afectadas por inundaciones, oxentas de olores

dogagradables u otros eolementos contaminantes, asi como

alejados de otros centros do produccistn, cowo niniso 1 km a la

redonda(5,6).

b) La construcci6tm debe de¢ ser s6lida y contar con una

ventilacién adecuada, con buena 1iluminacitn natural o

artificial sin que esta tltima provogque cambios de color en las

canales o en las visceras durante la inspeccién, y debera

poderse limpiar con facilidad(5,6).

c) El matadero debe ser diseflado y equipado de manera que
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facilite la adecuada supervisién de la higlene de la carne(5).
d) Todas las aberturas al exterior ( wentanas, puertas y
huecos) estaran protegidos con maya u otro materia para evitar
la entrada de Iinsectos, roedores, aves sllvestraes y otros
an;-ales(!‘;,s).

@) YLos suelos del matadaro deben de ser impermeables, no
toxicos y construidos con materiales no absorbentes de facil
linpieza, desinfeccitn y antideslizantaes(5).

f) Las paredes deber&n de ser de un material impermeable, no
toxico, no absorbente de facil limploza y dasinfoccliédn, asi
como de una altura adecuada minimo tres wetros en la zona de
sangrado, despluse y eviscerado, y de dos motros en ol resto de
las salas del matadero; las paredes deben de ser de un color
claro y de un material lavable y los &ngulos que formen entre
g8l o con ol piso y el techo dobon de ser coOmcavos(5,6,11).

g) Los mataderos y establecimientos deben contar con un sistema
oficaz de oliminacion do aguas rosiduales, que en todo momanto
g0 manterdré en buen estado su funcionaatento(5).

h) El matadero dispondra de agua potable necesaria, asi como
podra disponer do agua no potable para goneradores de vapor,
tomas para incendlos y serviclos auxiliares, con la adecuada
idontificacion de los colores de ambas redes(5,6).

1) Contarad con vestuarlos aislados de las zonas de trabajo,
servicicos de aseo y sanitarios de personal(6).

3) ContarA con 2zona de espera para los camniones,
transportadores de aves vivas, log cuales estaran junto al

muelle de recepcién.
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k) Debo de existir un depésito hormético para el estiérecol,
alejado del resto de las dependencias(7,11).

1) ContarA con 1nsta1acionasv para la industrializacién o
destruccién de los desechos y decomisos de las aves(7).

m) Los agentes quimicos y cualquier clase de producto empleado
en la limpleza, desinfeccién, desinsectaciétn y desratizacién
quoe so utilice en los mataderos debera de disponer de la
autorizacién correspondiente(5,6).

n) En lo relativo al porsonal, este debe da observar en todo
momento la mAxima higiene en el aseo parsonal, asi como debe
portar indumentaria propia dol matadero y evitar ol consumo de
alieentos durante las labores del sacrificio(5). ‘
3.2 RECEPCION DE LAS AVES EN EL. MATADERO.

Todas las aves, cuyas carneg y despojos vayan destinados al
comarcio para consumo pGblico, se sacrificaran en-latadgros de
aves debidamente autorizados(7,10).

Para la recepcion de las aves en el matadero deberan ampararso
con la pertinente documontacién oficial quo garantice su
procaedencia ¥y estado sanitario(20,10). A la llegada do las aves
en sus jaulas de transporte, se alojaran en la zona de espera
de camiones a mno seor qua vayan a ser sacrificadas
inmediatamente(11).

Todas las aves que lleguen al wmatadero deben de ser
sacrificadas antes de las veinticuatro horas después de su
racepcitn, salvo que durante la inspecciétn ante-mortem se
notaran casos de fatiga extrema, enfermedad u otra alteracit6n

podria modificarse su sacrificio(1l).
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3.2.1 MANEJO DE LAS AVES EN EL MATADERO.

El manejo de las aves se hard do una forma tal, qué se evite a
lag mismas, molestias y sufrimientos lanecesarios(1il).

Lag aves se colgaran en la cadena de sacrificio con suavidad
para no ser dafiadas y ovitar lesiones que dosmerezcan la
canal(1ll). Pravio al sacrificlo se¢ aplicarA a las aves al
aturdimiento o0 cualquier otro procedimiento que sea
autorizado(6,11)}.

3.3 IRSPECCION ANTE-MORTEM DE LAS AVES.

Rl ingpactor médico veterinario efectuara la inmspacciotn en vivo
¥ comprobaré la documentacitén que ampara a las aves, la cual se
reonliza durante la estancis do las migmas en la zona de espera
o on ol wmuolle de recepci6tn, preferontemente con luz
natural(ll). Esta inspeccidn tiene por objeto detectar si las
aves tienen alguna enfermedad transmisible al hombre como a las
aniwales o descubrir si hay signos de alguna perturbaciotn
genaral gue pueda dafiar la carna, asi cosd también lmpedir la
entrada de las aves que puodnn ostar enfermas y asi contaszinor
los locales, equipos y personal; a su vez contribuye asta
inspoccitn a tenor un historial para ayudarse durante la
inspeccién post-mortem(5,11).

3.4 SISTEMA DE INSENSIBILIZACION.

Existen muchos y eflcaces sistemas de insensibilizaciétn para
las aves pero sin duda uno de los mAs usados por su eficacia y
econonia e ol aturdimiento por elactrocucion requiriéndose de
120 a 200 voltios para un buon aturdimiento ya que a su vez
facillta un excelente desangrado(15,17).
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3.5 SISTENMAS DE SACRIFICIO PARA LAS AVES.

La técnica msAs utilizada en EBuropa consiste en el corte de las

venas y arterias del cuello, es importante que si se va a

producir una Eanal sin cabeza el corte sea lateral para que mo

sa vean afactados la traquea y ol eséfago(3,8). Este corte o

degilello podrd ser realizado on las tres formas sigulentaes:

— Secci6én de yugulares a nivel de las mismas en el lado
1zquierdo del cuallo(3).

- Deguello con ostiloto en la migea roglén{(3).

- Corte de vasos en la cavided bucal(ll).

3.5.1 SANGRADO Y DESPLUMADD.

El sangrado debera de ser completo, iniciéndome con un flujo

continuo de sangre y finalizando antes de la entrada del pollo

al escaldado, para un buon dosangrado se roquioren de 1,5

minutos(2}, evitando asi la entrada de aves vivas al escaldeado;

la sangre debe de evacuarse por medio de conductos do facil

limpieza y desinfeccion(2,14).

Una vez desangrada el ave pasara a un sistema de escaldado a

una temperatura regulada que eovite la pérdida de la capa

externa de la piel, asi la temperatura ideal para obtener un

pollo fresco es de 51 a 53'C, debléndose ronovar continuamento

ol agua, asi como el contenedor deber4 de ser vaciado

diariamanto y somotido a una limpieza y desinfeccién(13).

El desplumado del ave serA realizado c¢on ssquinas adecuadas las

cuales se mantendran en perfecto estado de funcionamiento con

revisi6on y limpieza diaria, se evitarad la existencla de plumas

on las aves sacrificadasg, recurriendo si es preciso al raspado
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manual o con mAquinn; posteriormente el ave serd sometida a un
lavado previo a la evisceracidén(2).

3.5.2 EVISCERADO. ]

La evisceraci6n de las aves debera de realizarse en forma tal
que se evite la rotura del intestino y la salida de su
contenido a la cavidad abdominal, en cuyo caso se lavaré la
cavidad abdominal y visceras rostantes con agua clorada(1l).
Cualquier sistema mecAnico o manual ser& aceptable si realiza
como minimo, la extracciéon completa del intaestino y mo
contamina con saterias fecales o bilis el interior de la campal
do las avos; una vez roalizada la evisceraclén so evacuaran
imecdiatamente las visceras Yy subproductos por medio de
contonedores espaclales sanitarianente para sor
industrializados o insinerados(2,14).

3.6 INSPECCION POST-MORTEH DFE LAS AVES.

Las aves sacrificadas en el matadero seran somotidas a
inspaccién post-aortem, llevada a cabo por el inspactor Médico
Veterinario autorizado; asta inspacclén contard con un examen
de la canal y de sus visceras correspondientes, procediendo a
la palpaciétn, olfaciétn, e incisién cuando Sea necesario; en el
oxamon de la canal se presentar& particular atencion al estado
general, color, olor, estado de las membranas y sacos aéreos y
a la presencla de lesiones u alteraciones{%,7,11).

El estado de frescura se determina mediante el examen
organcléptico tenléndose en cuenta el color, el aspecto, el

olor, y la consistencia de la carne(l14).
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3.7 REFRIGERACION Y ALMACENAMIENTO.

Finalizada su preparacion, las canales de las aves, deberan
somotarse al sistema deo refrigoraci6én adecuado que garantice su
conservacion, el enfriamiento de las aves debe comenzar
inmediatamonte después de la evisceracién(8,11). Las
operaciones de clasificacitn, embalaje, pesaje, etc., podran
hacerse antes o después del enfriamiento, siempre que se eviten
retanciones 1innecesarias(7,8). Los mam.:d_tllc»s~ debon de
enfriarse a cuatro gfados centigrados o0 ®onos en un tiempo no
mayor de cuatro horas al momento de su extracci6n(10,11).

La tomporatura do la cémara do almaconamiento de canales de
‘aves fresco-refrigeradas deba de mantenerse antre coro grados
centigrados y siete grados centigrados, con una humedad
relativa entre 85 y 90%(8,11). La tamperatura de la chmara de
almacenamiento de canales de aves debera mantenorse por debajo
de menos de d.'l'eciocho grados centigrados y las cuales deberin
parmanecer cerradas o aisladas, evitando pérdidas de frio y
entrada de material contamipante(8,11).

El enfrismiento podra realizarse en seco o por inmersidtn y serd
obligatorio antes del proceso de congelaciém, los productos
frescos, refrigerados o congelados, continuaran santeniendo la
cadena del frio hasta el consumidor(1ll).

El almacenamiento de canales de aves congeladas se podra hacer
en estiba, la cual no se hara directamente en el piso, sino
sobre tarimas o accesorios de estiba de por 1o menos 5

cantimetros(10,11).
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3.8 AVES PROPIAS O AUTORIZADAS PARA EL CONSUMO HUMANO.

Son todas aquellas aves que hallan sido sacrificadas en un
matadero, oficialmente 1registrado y que bhallan sido
inspeccionadas por un ingpector Médico Veterimario autorizado
@l cual halla dictaminado apta para consumo humano, con su
adecuado sello de certificaclién, asi como cumplan con 1la

dofinici6tn de carne de ave(8,10,11).

4 ANTEPROYECTO DE NORMA NUNDIAL CODEX PARA LA CALIDAD DE LA
CARNE DE POLLO EN ESTADO FRESCO.
4.1 DEFINICIONES.
4.1.1 POLLO DE ENGORDA.
Es ol ave del génoro y especle Gallus gallus, seleccionada
gondticemente y sometida a un régimen de manejo intemsivo,
dentro de una unidad de produccién o granja avicola, que
pormite obtonor una conversién alimento / peso, de 2.3 kg do
alimento balanceado por 1 kg de carne producida (Anexo 1,
cuadro 1)(4), que lo lleva en un tiempo no mayor de 7 semanas
a un peso comercialmente adecuado paré su sacrificilo(4,8,10).
4.1.2 POLLO FRESCO.
Es el pollo sacrificado y sometido a un proceso de conservaclén
nediante la acci6tn del frio, sin ningin otro tipo de
tratamionto para su conservacion mAs que la refrigeracitén, a
una tomperatura de 0 a 4 grados contigrados de la masa muscular
profunda, en un tlempo inferlor a 24 horas y una humedad
relativa de 75% durante 1 a 3 dias posteriores a su sacrificio

en un matadero autorizado(8,10,11).
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4.1.3 CARNE ‘DE POLLO.

Parte comestible de estas awves sacrificadas, sangradas ¥y

faenadas en condiciones higlénicas dentro de un matadoero,

incluyéndose on aeste concapto las porciones de grasa, plel,

tendones, aponaeurosis, mervios, vasos linfaticos y sanguineos,

que norsalmentoe acompefian al tejido muscular y gue no se

saparan de este en los procesos de manipulacibén, preparascién y

transfornaciton de la carne(10,11).

4.1.4 CALIDAD DE LA CARNE DE POLLO.

Desde ol punto de vista higlénico sanitario la calidad en la

carna de pollo se da desde el momento en que se considexa apta

para al cdn:m-o bumano segim lo dictaminado y sellado por un

inspector H&dico Veterinario, ya qua en esta no se han

encontrado cambios debidos a enfermedad, descomposicitn o

contaminacién(8).

4.2 DISPOSICIONES SOBRE CALIDAD

4.2.1 BEQUERINIENTOS MININOS DEL PRODUCTO.

~ El pollo en canal debe de estar completo.

- La canal de pollo debe satisfacer los requerimientos de

un pollo fresco.

- Estar exenta de plumas y vollos on la piel.

- Estar exenta de cortes y desgarraduras en la pilel, excepto
la zona de evisceracio6n.

- Estar exenta de alteraciones en su coloraciom.

- Estar exenta de golpes o hematosas en las sasas musculares.

- Estar exanta de quemaduras en la piel por chamuscado.

- Estar exanta de huesos rotos.
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- Estar oxonta do oncebamiento oxcesivo.

- Egtar oxenta de patas, visceras y cabaza.

- Estar exenta de huesos daesarticulados.

- Portar un sello o marca visible en el producto que asegure
su calidad higiénico sanitaria.

- nnta: exonta de material contaminante en el interior de la
canal, ya sea por derramamiento de bilis o ruptura de asas
intestinales(8,10,11,13).

El ostado y la condicitén fisica quo doben observar las

canales de pollc deben de seor las mejores para que les permitén

soportar el transporte y la manipulacién durante el mismo, y

poder llegar asi, con un estado 6ptimo, a su deoatino final, el

consualdor(6,13).

4.3 CLASIFICACION DEL PRODUCTO POR CALIDAD.

Pura. al presente anteproyecto de Korma Mundial Codex, las

canales do pollo en estedo frosco co clasificarsn, on una Sola

categoria de calidad, ya que sencillarento esta doborA do ser
la major.

4.3.1 CATEGORIA "SUFREMA".

Bajo esto concepto da calidad se contompla a todas las canales

de pollo que cumplan con los sigulentes raquisitos:
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CATEGORIA "SUPREMA" EN CAMALES DE POLLO EN ESTADO FRESCO.
CONFORMACION DE LA CANAL DF. POLLO

BIEZAS

Canal

Esternién
Pachuga

Kuslos

Plerna

Es el cuerpo dal pollo sacrificado y procesado
en condiciones higidénico sanitarias y al cual
50 le ha removido la cabeoza, las extmlidncies o
patas y las visceras, soparadas por cortes a
ndvel do la articulacién occipito-atlantoidea,
de la articulacion tibio - tarsometatarsiana y
dol orificio pericloacal on forma
correspondiente(8,10).

Ligoramente curvado sin abolladuras(1o,11).
Conformada anatomicamente por el esterntn y
los mGsculos pactoralas, los cuales deben do
astar bilem docarrolledos, libres de
daformidades gue afecten la distribucién de

la carno, de contornos redondeados, y debe

de ser fuerte, amplia y alargada(8,10,13).

La base O6sea deo esta pleza es el fémur,

recublerto de grand lares gque le
dan la forma de un trapecio alargado, astas
masas musculares deberan ser fuertes y
gruesas(8,10) .

La base 0sea os la tibia y @l perond, rodeedas

por amplias masas musculares fuertes, gruesas



Region
Toracica

Regibn
Lumbosacra

Grasa
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¥ redondeadas hacia la articulacién
femorotibiorrotuliana, haciéndose angosta
paulatinamente hacia la articulacién
tibiotarsiana(10).

Deben ser de musculatura gruesa en la base

de la inserci6m con el cuerpo del ave, Y
adelgasdndose paulatinamente hacia la parte
terminal; la base 6sea, esta conformada por el
himero, el radio y 1la ulna(l0,11).

Eg la regi6én dorsal del pollo, de escasa
musculatura, ya que sus mfisculos son delgados
y cortos, la base 6sea de esta regién la
congtituyon las vértebras toracicas y las
costillas, a su vez alojan los imlnones(lO).
Es una regidn con predominancia de estructuras
6seas, on rolaciéon con los msculos; los huesos
que la forsan, son las vértebras lumbares,
huesos coxales y el sacro, alojan en su
interior a los rifiones(10).

Debe de tenmer una distribucién uniforme,
evitando acumulaciones muy notorias en algunas

roglones, de apariencia consistente(10,11).

INTEGRIDAD DE LA CANAL DE POLLO.

Partes faltantes Se podran remover las puntas de las

alas{10,11).
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Huasos dasarticulades Uno como maximo y si esto corraesponde
a la articulacién de la seccién
intermodia o distal del ala(8,10,11).

Huasos rotos Hinguno(8,10,11,13).

Pilel faltante En ninguna parte(s,10,11).

Cortes y desgarradurag Solo en zona de aevisceraclon(s,10,11).

Daflos por escaldamiento Hinguno(8,10,11,13).

Morotonaes Ninguno(10,11).

Coloracion de la piel Blanco 6 asarillo uniformeo(8,10,13).

Coloracién de la carne Blanquecina, libre de hamatomas 6
cualquior enrcjeciwiento quo indique
un mal desangrado(8,10,11,13).

Alteracién de color Sa admiten zonas de decoloracién gue
o excedan en conjunto da 1.2%5 cm en
pachuga, muslos y plermas y 2.5 ¢a en
otras partes(10,11).

Plumas y vellos Limpio de plumsas, vestigios de estas 6
cafiones y pelusa (8,10,11).

4.4 CLASIFICACION DEL PRODUCTO DE LA MISHA CALIDAD POR

CALIBRE O PESO.

Las canales de pollo con calidad "Suprema™ se clasifican en

tres tipos segn su peso de la misaa, que debe de ser comd

minimo de 800 gramos dAndose la clasificaci6n siguiente:
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Referencia Pafo en gramos

(Minimo)
Extra 1400 g en adelante(8,11,13).
Hodiano 1000 g hasta 1399 g (8).
Chico 800 g hasta 999 g (11).

4.5 TOLERANCIAS PARA EL PRODUCTO.

En cada envase (0 en cada lote pura las canales de pollo
presentadas a granel) se permiten tolerancias en lo referente
a la misma calidad para aquellas canales que no satisfagan los
requisitos de calidad o peso(19).

Tolerancia de calldad.

En un loto de aves no debo ermceder de un 5% en ntmero 6 en
peso(1%,19).

Catogoria "Suproma”.

PequeBlas alteraciones en la piel 6 on la canal por el manejo,
el transporte ¢ almacenamiento como por ejemplo: Desgarramiento
ligero de la piel, paequeifias alteraciones de color (13).
Tolerancia de calibre.

4.5.1 EXTRA.

En un lote de aves la proporcién de pollos de peso inferior a
las consignadas en esta referencia 1400 g en adelante no debe
oxcedor de un 5%(11,19).

4.5.2 MEDIANGC.

‘En el contenido de un embargue 6 lote de canales de aves, la
proporcién de estas en cuanto a peso inferior al indicado en la

rofarencia de 1000 g a 1399 g no debe pasar de un 10%(11).
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4.5.3 CHICO.

En todo envi6t 6 lote de canales de aves, la proporciétn de
estas, en cuanto a peso inforior al imdicado por la raferencia
de 800 g a 900 g se pormite hasta un 10%(11,19).

4.6 PRESENTACION DEI, PRODUCTO.

4.6.) HOMOGENEIDAD.

El contenido de cada (lote, de canales de pollo presentadas a
granel) debe ser homogéneo y contener tmicamente canales de
pollo del miszo origen, varioedad, calidad y calibre; asi pues
la categoria suprema que se maneja deba de ser homogénea para
cada uno de los calibres aceptados(19). Asi como también las
nuestras visiblas de los contencdoresS on cada loto o eambarque
deba de ser representativa de todo el contenido(19).

4.6.2 ENPACADC PARA EL PRODUCTO.

ENPACADO O ENVASADO.

Las canales da pollo debon de ser envesadas de tal a quo
el producto quede debidamente protegido(s,11).

ElL material utilizado para envasar Yy proteger las canales de
pollo debe de ser nuevo, estar limpio y ser de una calidad
excelente para evitar dafios internos o externos en las canales
de pollo(8,10,11,13). El wmaterial 1deal para envolver conales
de pollo frosco debe de sor transparente elastico y permeable
para dejar pasar la humedad, ¥ que pueda portar las
aspacificaciones de 1ldentidad e informaciones comerciales, ya
sea on forma impresa o on otiqueta, los matoriales no doben de
alterar las caracteristicas fisicas y orgsnolépticas del

pollo{14,17,19).
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Uno de los materiales mAs utilizados on Europa y on Estados
Unidos es el Cloruro de Poliamida & Cryovac, aungue presenta el
inconveniente de que es impermeable a gases y liquidos, de
donde se extrae el alre do la bolsa y se clerra horméticamaente
con un anrillo matAlico, llansdo comfinmente a este proceso
enpacado al alto vacio(17).

4.6.3 MARCADO 0 ETIQUETADO PARA EL PRODUCTO.

Adomas do los requisitos de la Norma Ganeral del Codox para el
Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1 — 1985) se
aplicardn las sigulentes disposiciones:

Cada envase debe de llevar las indicaciones en letras agrupadas
en el mismo lado, wmarcadas de forma legible e indeleble y
viaibles dasde ol exterior, o en los documentos que acompafian
al lote, en caso de ventas a granel, estas mismas indicaciones
deben aparecer en 1los documentos que &mparan su calidad
sanitaria(8,10,11,13,19).

4.6.3.1 IDENTIFICACION DEL PRODUCTO.

Estas disposiclones dabar&n aparccor en la etiqueta que
acompafie a cada envasa:

- Donominaci6tn o nombre del producto(8,10,11,13,19).

- Daenominacién o nombre de la variedad(s,10,11,19).

- Pais de origen(10,11).

- Categoria(il,i9).

- Calibre(19).

— H(mero de unidades(13).

- Peso 6 contenido neto(8,11,13,19).

- Fecha de sacrificio(13).
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Focha de caducidad (duraci6n minisa u 6ptima de consumo(1ll).
- Instrucciones para la conservaciédn(8,11,19).

Identificacitn de la empresa ( registro sanitario)(11,19).

Identificacion del lote(11,13).

~ Harca oficial o sello de inspeccion(8,10,11,13,19).

4.7 CONTAMINARTES EN EL PRODUCTO.

- En relaci6on con las substancias y materisles oxtrafios que en
un mowento dado pudieran daflar en forma externa 6 interma
alterando las caracterigsticas organolédptica de la canal de
pollo; estos se deborén de ajustar a los limites ponitid.o‘s por
los Comités del Codex como son: - El Comité do Codex para
Reslduos de Modicarontos Veterinarios on los Alimentos (CX/RVDF
92)(19).

- El Comité Sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes
(CX/FAC 92)(19).
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I¥.= ANALISIS DE LA INFORMACION.

El presente documento ge obtuvoe de una recopilacién de 1la
1nfomc16n acerca de la avicultura en México, los cambios y
avances que se han venido suscitando en este importante sector,
a8l como las nuovas tomdoncias comerclales y en particular en
la comgrcializaciétn deol péllo; la rovisitn y analisis do los
documentos relativos a la normalizacién para este producto
rovelan las caractoristicas condicionantes bajo las cuales se
comarclalizan las caneles de pollos en clertas partes del
wundo, encontrandose mucha similitud entre ellas.

Este documento contiene los olemontos nacesarios para s
oentendinlento ya qgue abarca aspectos fundamentales de 1a
normalizacion nacional asi como de los organismos de
normalizaciétn a nivel internacional; bacemos refaerencia
espbcifica del pollo ya que el 95% de la poblaciétn en México
' consume productos avicolas por ser una de las principales
proteinag de origen animal y de un bajo costo y los cuales son
comgrcializedos en grandes escalas y sin ningtm apego a la
normsa mexicana existente (NMX-FF-80-1992) en favor de una
minoria; con el presaente anteproyecto pretendemos fue al ser
aceptado por 1la comision del codex, las autoridades
correspondlentes en Méxlco hagan los cambios necesarlos para su
saguimiento y asi ofracer a las mayorias alimontos en cantidad
y calldad, en forma aseguradan; favoreciendo asi el comercio

mundial de los alimentos.
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Producto

1950 1960 198% 1990 1992
1 Kg de huevo. Rg de
alimento 4.5 3.0 2.7 2.5 2.5
1 Kg carne de pollo.
Rg de alimento 4.5 3.1 2.5 2.4 2.3

Fuente: CANACINTRA.




BQllo 2985-1992,
Poblacilétn consuro per
nacional|Producciédn|capita anual
Afto hab. (mniles) (Toneladas) (Xg.)
1985 75,445 885,965 1.7
1986 76,728 721,805 9.4
1987 78,032 799,200 10.2
1988 79,359 807,525 10.2
1989 80,708 872,830 10.8
1990 81,141 945, 350 12.0
1991« 82,763 1'178,450 14.2
1992=x 84,004 1'413,400 16.8
(%) Datos preliminares.
(##) Proyeccidn.
Nota: De 1980 a 1989 se ajusté la poblacion de
habitantes al censo de 1989.
Las series correspondiontes a la produccién de consumo

por cépita fueron revisadas considerando 1,850

kilogramos de carne de pollo.

Fuente: U.N.A./D.E.E.




Poblacién consumo

nacional | Rimero de| Produccién per capita
Afio hab. (miles) | Aves (Tonaeladag) | amual (Kg.)
1985 75,445 78'460, 420 1'090,599 14.4
1986 76,728 | 76'891,212 1'068,788 13.5
1987 78,032 | 76' 506,756 1'063,444 13.6
1988 79,359 | 75°741,688 1'052,809 13.3
1989 80,708 | 76'120,396 1'111,358 13.7
1990+ 81,141 { 76" 494,406 1°116,818 13.8
1991#% 82,764 1 787789,238 1°'150,322 13.9

(+) Datos preliminares.

(#*=) Proyeccién.

Kotas: De 1920 a 1989 so ajusté la poblacioén de habitantes al

canso de 1990. Las serles correspondientes a la produccion de

aves de 1984 a 1990 fueron revisadas en base a la filtima

estadistica do ceonsos avicolas que go roalizé en 1990.

Fugnte: U.N.A./ Gerencia de Estudios Econdmicos(l).




Figura 1. ORGANIGRAMA DEL CODEX ALIMENTARIUS.
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