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ABSTRACT

RUIZ CORONA OLGA ADRIANA. Plan Hazard Analysis and Critical Control
Points for the Process of Slaughtering, Dressing and Packing of Rabbit Meat in
a TIF Rabbit Slaughter Facilitiy In Tecamac, State of Mexico (Under the
direction of Jose Fernando Nunez Espinosa, DVM MsC and Miguel Angel
Martinez Castillo, DVM MsC).

This work was undertaken in a Federal Inspection Type (TIF) setting in Tecamac,
State of Mexico, throughout a six-month residency aimed to conduct a day-to-day
operational diagnostic-analysis of the sanitary conditions implemented for rabbit
meat processing to met local or state health codes, identifying health and
hygienic practices carried out routinely and characterizing pre-operational and
operational sanitation procedures, as the basis for further establishment of
appropriate regulatory pre-requisites for sound HACCP’s implementation.
Through the analysis of the current practices, preliminary pre-requisites
encountered allowed for the establishment of 12 Guiding Principles aimed to
assess proper sanitary directives for the correct implementation of the HACCP
Master Plan, in order to validate the high sanitary quality of rabbit meat processed
for introduction into two leading nation-wide supermarkets. Finally according to
the situational analysis conducted in this work, we can affirm that after correction
of some deficiencies in their programs and pre-requisites, proper implementation
of Good Sanitary Hygienic Practices and sound documentation and execution of
its Standard Operating Procedures, this TIF Rabbit Slaughter House possesses
conditions that could ensure the successful implementation of HACCP in the
process of slaughtering, dressing and packing of high quality rabbit meat, while

complying with product safety.



RESUMEN

RUIZ CORONA OLGA ADRIANA. Plan de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control para el proceso de matanza, faenado y empaque de conejo en un
establecimiento TIF en Tecamac, Estado de México.(Bajo la direccion del MVZ
'MCV José Fernando Nufiez Espinosa y MVZ MC Miguel Angel Martinez Castillo).

Este trabajo se realizd en un establecimiento Tipo Inspeccion Federal (TIF) en
Tecamac, Estado de México, en donde a través de una estancia de 6 meses se
llevd a cabo un diagnostico de situacion sanitaria para evaluar las condiciones
sanitarias que prevalecen en el establecimiento, a partir de la evaluacién de los
programas prerrequisitos: BPM y POES; y ofrecer la recomendaciones
necesarias para el fortalecimiento de dichos programas, que garantizaran la
eficacia del sistema HACCP cuando se implemente. Para el diagnostico de
situacion se consideraron ilas NOM's vigentes en México, que aplican al
establecimiento (especificaciones de construccién), proceso y producto, tanto de
la SAGARPA como de fa SSA.

La elaboracion del Plan HACCP consistid en la descripcion de las 12 directrices
que incluyen los 7 principios que rigen al Sistema HACCP cuyo objetivo
fundamental es garantizar la inocuidad de este producto para consumo humano
en los mercados nacional e internacional dado el problema que representan las
ETA para la salud publica en todo el mundo y de ésta manera demostrar la
correcta aplicacion del plan HACCP para validar el ingreso de carne de conejo de

alta calidad sanitaria a dos supermercados importantes a nivel nacional.

Finalmente de acuerdo con el analisis situacional realizado en el presente trabajo,
es posible afirmar que después de corregir algunas deficiencias en sus
programas de pre-requisitos, aplicar las actividades correspondientes  al

programa de buenas practicas de higiene y sanidad, documentar y ejecutar los



procedimientos operacionales estandarizadas de saneamiento; posee las
condiciones gue podrian garantizar la ejecucion exitosa del sistema HACCP para
el proceso de matanza, faenado y empaque de conejo asi como garantizar la

inocuidad del producto.



INTRODUCCION

Un factor determinante en la produccion de carnes ha sido la apertura comercial,
que se origina con el ingreso de México al GATT, ahora Organizacion Mundial de
Comercio (OMC) por lo que las tendencias de la produccion agroalimentaria, y los
cambios provocados por la globalizacion de mercados, el sector agropecuario del
pais se enfrenta a retos que implican una modificacion en la estructura productiva
nacional, y a los efectos negativos que la concentracién y especializacién de la
produccion tiene sobre los estratos de productores de menor escala. Estrategias
como la organizacion econdmica de estos productores, la capacitacion y
asistencia técnica, la innovacién tecnoldgica, la integracion de cadenas, la
agricultura y ganaderia por contrato, son indispensables para garantizar el futuro

de este tipo de productores en el entorno nacional y mundial. %34

El ingreso de México a un esquema de apertura de comercializacion globalizado
es un factor que ha inducido la modernizacion de los sistemas productivos a nivel
nacional y el aseguramiento del abasto de alimentos inocuos a la poblacion
consumidora. Con esto se obtiene la ventaja de ingresar al mercado
internacional para comercializar productos, cuando los alimentos ya no son
inocuos o han perdido su inocuidad se pueden implicar nuevos peligros que
pueden afectar la salud de la poblacién consumidora. Ademas, dado el acuerdo

del TLCAN, México se enfrenta a una apertura total del comercio, que para el



sector agropecuario representa un gran riesgo de competencia en condiciones
muy desiguales respecto a los volimenes de produccion y comercializacion,
inversiones en agroindustria y en los apoyos gubernamentales via subsidios al
campo. Esto significa no solo competir con los productos mexicanos en los
mercados de Estados Unidos y Canada, sino también competir en el mercado
mexicano con los productos importados de estos paises con precios y calidad

menor a los productos mexicanos.®

El consumo de carnes en el mundo estd dada en mas de un 90% por came de
cerdo, carne aviar y carne bovina. A pesar del primer caso en humanos en Reino
Unido en 1996 de la variante del mal de la vaca loca, la presencia de dioxinas en
carne aviar en Bélgica en 1999 y la presente problematica de la gripe aviar en
diferentes paises, el consumo de carnes no tradicionales no sufrieron
significativos aumentos. La tendencia que favorece el incremento del habito de
consumo de carnes no tradicionales saludables, como la carne de conejo, es
debido a la creciente concientizacion del consumidor por su salud, asociada a la
alimentacion y por los problemas del deterioro ambiental. EI consumo medio
mundial se estima en 300 gramos de carne de conejo por persona por afo. En la
Unién Europea, el consumo llega a 1,7 Kg. por habitante/afio siendo ltalia el
primer pais consumidor con 5,3 Kg. Napoles posee el consumo por habitante
mas alto del mundo con 15 kg por afio. En China, el primer productor mundial, se

consumen menos de 10 gramos por habitante puesto que la actividad esta
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orientada a la produccién de pelo, en México el consumo es de 0.187kg de carne
por habitante al afio.

El comercio mundial de carne de conejo es inferior a las 30.000 toneladas y 140
millones de doélares representando el 3% de la produccion cunicola mundial. Es
decir, que esta produccion se destina principalmente para satisfacer el mercado
interno, localizados basicamente en la Union Europea y China.

Actualmente, la clave para acceder a mejores mercados nacionales e
internacionales esta en la inversion en infraestructura y acciones en la produccion
de alimentos de origen agropecuario con altos estdndares de sanidad e
inocuidad, lo cual requiere de un cambio en los esquemas tradicionales de
produccién, transformacion, empaque y transporte. Esto implica no solo los
costos de adaptacion de la industria agroalimentaria a los procesos requeridos
para la elaboracion de los productos bajo los estandares de calidad requeridos
por el mercado, sino también el establecimiento de nuevas regulaciones
gubernamentales. En paises como México, donde las actividades regulatorias de
sanidad agroalimentaria y salud publica se encuentran distribuidas entre
diferentes dependencias gubernamentales, son necesarios grandes esfuerzos de
coordinacion interinstitucional. Estos esfuerzos deben ir dirigidos a establecer
marcos legales integrales que favorezcan el desarrollo e instrumentacion de
programas orientados a proteger a los consumidores de los riesgos de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y garantizar una adecuada

provision del bien publico que representa la salud publica.



Los datos provistos por los paises al Sistema de Informacién y Vigilancia
Epidemioldgica de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (SIRVE-
ETA) en Latinoamérica y el Caribe, indican que en el periodo 1995-1996 se
notificaron 1,929 brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos con
60,693 casos y un total de 146 muertos. Las enfermedades infecciosas contintian
siendo la principal causa a nivel mundial, de éstas, las de origen gastrointestinal
son las que provocan mayor morbilidad y mortalidad en los paises
subdesarrollados. Segun las Organizacion Mundial de la Salud (OMS), las ETA
estan aumentando de manera alarmante y son una de las principales causas de
enfermedad entre la poblacion mundial, éstas comprenden tanto a las
provocadas por la contaminacién microbiana de los alimentos y como a las que
son producto de la ingestion constante de ciertos contaminantes como
substancias quimicas (toxinas alérgenos, refrigerantes, productos de uso

agricola, antibioticos, hormonas, aditivos, etc).

Los agentes causantes de ETA son numerosos, las cifras en que han estado
involucrados como causantes de brotes y epidemias en los Estados Unidos
corresponde a un 19% de los casos, bacterias, virus y ricketisias, parasitos
14.5%, hongos 10.18%, y por quimicos téxicos el 21.5%, lo que corresponde a un
total de 275 agentes de enfermedad por género, en tanto que considerando la
especie, toxico o agente fisico, alcanzan la cifra de 614 causas de enfermedad

gastrointestinal.> ®
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Se estima que algunas enfermedades transmitidas por los alimentos, se
consideran emergentes porque estan ocurriendo con mayor frecuencia y han
ocasionado, en los ultimos 10 afios brotes epidémicos en varios paises
desarrollados y en desarrolio, y han puesto en evidencia la fragilidad de los
programas de prevencidn y control de las enfermedades transmitidas por los
alimentos. Entre las que destacan gastroenteritis por Salmonella enteritidis, en el
huevo; Escherichia coli, serotipo 0157:H7, en las carnes; Listeria monocytogenes,
en la leche y los quesos, y Campylobacter jejuni 'y Yersinia enterocolitica, en las
carnes de cerdo y las aves.>®
Considerando el costo medico y las pérdidas debidas a enfermedades de origen
alimentario en México, un estudio realizado en 1990 calculdé por hospitalizacion
en 112.5 millones de délares. El impacto econémico de las ETA en México dio
como resultado ta suma de 260.1 millones de délares, durante ese afio, cantidad
que por si misma explica la importancia de este tipo de patologias.*
A nivel nacional segun el boletin del dia 4-02-2010 proporcionado por el Sistema
Unico de Informacion de Vigilancia Epidemiolégica de la Secretaria de Salud, el
namero de casos por entidad federativa de enfermedades infecciosas vy
parasitarias del aparato digestivo fue de 3 casos reportados en una semana por
shigelosis, 7,313 por los microorganismos mencionados anteriormente en el
Distrito Federal, obteniendo el mayor numero de casos de enfermedades
digestivas en el estado de Jalisco con 192 casos a la semana por shigelosis y

7,779 casos por los microorganismos antes mencionados, proporcionando un
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total de 18,834 enfermos obteniendo un total acumulado de 252, 966 enfermos
por algun microorganismo presente en los alimentos lo que al compararse con el
namero de casos obtenidos en 1998 con 215,155 casos registrados Gnicamente
por Salmonelosis se observa un incremento considerable.®
La inocuidad alimentaria actualmente se considera una politica para el comercio
nacional e internacional. Esto lleva a que las empresas elaboren productos
inocuos de mayor calidad para ser competitivas, cualquiera que sea su actividad
y que sus procesos sean certificados a través de estandares reconocidos y
aceptados en los mercados internacionales.® El negocio de la venta de carne es
altamente productivo, sin embargo como se sabe el poder adquisitivo de la
poblacién tanto a nivel de consumidor como a nivel de productores de carne se
ven envueltos en una problematica para costear tanto la produccion como la
compra para el consumo familiar.
La carne de conejo podria ser una importante solucidon de bajo costo a los
problemas de! hambre, la desnutriciobn y la pobreza rural; por lo que la
elaboracién e implementacion del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés, Hazard Analysis and
Critical Control Points) cuyo objetivo fundamental es garantizar la inocuidad de
los alimentos, en uno de los Unicos 2 establecimientos TIF gue se encueniran
actualmente en México, (uno en Tecamac, Edo. de México y el otro en el estado
de Tlaxcala, incrementa la posibilidad de apertura comercial, la difusion del

consumo de este producto y con esto, un apoyo al sector cunicola’ &% 1°



La carne de conejo ofrece al consumidor considerables beneficios nutricionales
por lo que si se consigue superar las limitaciones que el consumo de la carne de
conejo tiene en nuestro pais, su produccién contribuiria a incrementar la calidad
de la alimentacion a nivel de la poblacion rural y urbana, cada vez mas castigada
econémicamente hablando, con un poder adquisitivo muy bajo, un pobre nivel
educativo y por lo tanto presa facil de la publicidad, lo cual se ve reflejado en la
pobreza nutrimental que la caracteriza y en el deterioro ambiental que la rodea. 8
" Es por eso que fomentar el consumo de una carne que se obtenga a un menor
costo, aporte los mismos nutrientes que otras carnes y garantice la inocuidad del
producto que es distribuido a la poblacion consumidora, es un logro que se desea
alcanzar por todas aquellas personas involucradas en la cunicultura ofreciendo al

mercado un alimento seguro.

La inocuidad alimentaria se constituye asi en una responsabilidad importante
para el gobierno, con el fin de establecer un sistema adecuado de suministro de
alimentos sobre el cual se procure la bisqueda de una mayor calidad e inocuidad
de los productos destinados al consumo de la poblacién, ayudando a garantizar
el derecho de todo ser humano a un adecuado nivel de vida que le asegure salud
y bienestar. En nuestro pais, la distribucion de los lugares destinados para el
sacrificio de animales se maneja en tres escalones, el primero constituido por la
infraestructura mas moderna, con mayor equipamiento y con los mas estrictos

controles higiénicos, correspondientes a los denominados establecimientos tipo
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inspeccion federal (TIF) (Establecimientos dedicados al sacrificio humanitario de
animales y al procesamiento de productos carnicos destinados al consumo
humano contando con altos estandares higiénico-sanitarios con el fin de proveer
productos sanos e inocuos para su comercializacién), esta actividad recae
actualmente en la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacion (SAGARPA) cuya dependencia encargada es el SENASICA, por
medio de la Subdireccién de Dictaminacién y Certificacion de Establecimientos
TIF.”> El segundo escaldn corresponde a rastros municipales y algunos
particulares, cuya inspecciéon corresponde a la fecha, a la Secretaria de Salud,
donde cabe sefalar la falta de mantenimiento, el sacrificio en algunos casos no
humanitario y la falta de controles en materia de inocuidad. Por ultimo, se
encuentran los mataderos y el denominado sacrificio in situ donde las familias en
su domicilio producen sus propios animales para consumo y en el patio de sus
hogares realizan en sacrificio, que corresponden al sistema ancestral de

aprovechamiento de animales, principalmente de especies menores” .

En México actualmente se dispone de aproximadamente 365 establecimientos
TIF activos (pero solo en 2 se sacrifica conejo) y se trabaja para poder mejorar y
transformar los rastros municipales a éste sistema de sacrificio y con ello
incrementar la calidad e inocuidad de los alimentos; sin embargo, aun falta

mucho por hacer al respecto.
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En las oficinas centrales del SENASICA el procedimiento a seguir para obtener la
certificacién de un establecimiento que desea ser TIF, tramites de ampliacion,
auditorias de los establecimientos que deseen realizar exportaciones a otros
paises se utiliza el Codigo Federal de Regulacion (CFR) de los Estados Unidos
titulo 9 partes 354 para conejo en canal, 416 para HACCP y 417 para POES, el
Libro Blanco de la Unién Europea Directivas 64/433/CEE y 71/118/CEE, en
México principalmente NOM-008-Z00-1994 especificaciones zoosanitarias para
la construccion y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales
y los dedicados a la industrializacién de productos carnicos, NOM-009-ZOO-
1994 proceso sanitario de la carne, NOM-033-ZO0-1995 sacrificio humanitario de
los animales domeésticos y silvestres, NOM-120-SSA1-1994 bienes y servicios,
practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no
alcoholicas y alcohodlicas, NOM-194-SS5A1-2004 especificaciones sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales para abasto,
almacenamiento, transporte y expendio, NOM-251-SSA1-2009, practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, Ley y
Reglamento de la Industrializacion Sanitaria de la Carne, NMX-FF-105-SCFI-
2005 came de conejo en canal , NOM-018-Z00-1994 Médicos Veterinarios
Aprobados como unidades de verificacion facultados para prestar servicios
oficiales en materia zoosanitaria. "*"%*

Estas instancias regulatorias en conjunto con funcionarios de la industria

alimentaria, coinciden con que la manera mas efectiva y econdmica para
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controlar dichos riesgos es implantando programas de Buenas Practicas de
Higiene y Sanidad (GMP, de las siglas en inglés Good Manufacturing Practice), la
elaboracion de Procedimientos de Operaciones Estandarizadas de Saneamiento
(POES) como base para la implantacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP).” " 1349 14

El Sistema HACCP se aplica internacionalmente a los procesos de produccion y
manufactura de alimentos, para garantizar su inocuidad, y consiste en realizar un
analisis de todas las etapas del proceso de elaboracion para determinar si existen
peligros biolégicos, quimicos o fisicos que afecten la salud humana; prevenirlos o
controlarlos mediante el establecimiento de puntos criticos de control, en los que
de acuerdo a las medidas preventivas seleccionadas se determinan limites
criticos y se monitorean, aplicandose acciones correctivas en el caso de que los
excedan; manteniendo procedimientos de verificacion para asegurar su
adecuada operacion. 'Ademas, este sistema puede ser aplicado en toda la
cadena alimentaria, desde el productor primaric hasta el consumidor final
haciendo un uso mas eficiente de los recursos y una respuesta mas oportuna a
los problemas de inocuidad que se pudieran presentar dentro del proceso,
disminuyendo asi las pérdidas por decomiso o el rechazo de productos sin
calidad, e incluso poder ser certificados por el 1ISO 9001:2000, 9:001:2008 y el
ISO 22000:2005, respectivamente ya que el HACCP es visto como uno de los
pasos claves en estos sistemas de inocuidad y calidad, debido a que se

considera un requisito internacional para reducir el riesgo de ETA’s en los
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consumidores.’®'® Es importante enfatizar la trascendencia de implementar este
tipo de estrategias y programas en el ambito cunicola, tan pobremente
desarrollado con respecto a controles de calidad; debe hacerse notar que éste
podria ser un trabajo que impulsaria el establecimiento de programas similares
en otras entidades para estimular el desarrollo comercial de la cunicultura, y

tomando en cuenta que en nuestro medio no existen trabajos precedentes.
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JUSTIFICACION DEL TRABAJO

La necesidad de ofrecer productos seguros para la salud humana, se ve cubierta
en parte gracias a la implementacion y ejecucién eficaz del sistema HACCP en
las plantas TIF por lo que éste establecimiento necesita el disefio de un plan
HACCP para matanza, faenado y empaque de conejo para poder ingresar al

mercado a nivel nacional e incluso internacional.
OBJETIVO GENERAL

Elaborar un plan HACCP para el procesamiento inocuo de carne de conejo
empacada y refrigerada en un establecimiento para matanza, tipo inspeccion

federal (TIF), en Tecamac, Estado de México.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.- Elaborar un diagnéstico de la situacion sanitaria de un establecimiento
destinado a la matanza, faenado y refrigeracion de carne de conejo tipo

inspeccién federal, ubicado en el Municipio de Tecamac, Estado de México.

2.- Evaluar los programas pre-requisitos (BPM y POES), pre-operativos y

operativos que se llevan a cabo de manera rutinaria en dicho establecimiento.
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3.- Ofrecer las recomendaciones necesarias para cumplir eficazmente con los
programas de pre-requisitos (BPM y POES), que garantizaran la eficacia del

sistema HACCP.

4.- Describir como se desarrollaran los 7 principios que rigen el sistema HACCP,
asi como los 5 pasos previos a su implementacion; a saber, formacion de un
equipo de HACCP, descripcion del producto, determinacién del uso al que ha de
destinarse dicho producto, elaboracion del diagrama de flujo y su confirmacion in

situ.

5.- Validar los elementos del Plan HACCP, segun lo establecido por el Codex

Alimentarius.
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MATERIAL Y METODOS

1.- Ubicacion de espacio y tiempo.-

El plan HACCP se llevo a cabo en un Establecimiento Tipo Inspeccion Federal
ubicado en Tecamac Estado de México, asi como en las oficinas del Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, Subdireccion de
Establecimientos Tipo Inspeccion Federal a Nivel Nacional, Guillermo Pérez

Valenzuela 127 Col. del Carmen Coyoacan, México, D.F.
2.- Universo de trabajo.- Proceso de matanza, faenado y empaque de conejo.
3.- Diagnostico de la situacion sanitaria del establecimiento.-

El procedimiento a seguir para la elaboracion de este trabajo de tesis fue a partir
de realizar una estancia en SENASICA, en la Subdireccion de Establecimientos
Tipo Inspeccion Federal a Nivel Nacional, asi como en un Establecimiento Tipo
Inspeccion Federal ubicado en Tecamac, Estado de México; revisando la carpeta
entregada en las oficinas de Certificacion y Dictaminacion de dicho
establecimiento, para posteriormente realizar un diagnostico situacional en la

planta con el fin de evaluar las condiciones sanitarias de la misma.

Se programaron visitas periédicas al establecimiento para conocer las actividades
desarrolladas para el proceso de matanza, faenado y empaque de conejo asi

como la observacion detallada de las condiciones en que se desempefian las
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actividades dentro de éste. En primera instancia se realiz6 un diagnostico de las
condiciones higiénico sanitarias del establecimiento, a partir de la normativa

vigente que aplica a este establecimiento.” 7 1819 20,21, 22,23, 24,25

4 - Formacion del equipo HACCP .-

Este fue multidisciplinario y estd conformado por personal de diferentes areas
tales como jefe de mantenimiento, control de calidad y otros. Ya que cuentan con
los conocimientos y competencia técnica basica en aquellas actividades que se
llevan a cabo en la linea de produccion, del funcionamiento y manejo del equipo,
en las condiciones y sobre el saneamiento basico industrial. Cuando fue
necesario, se solicitd asesoria por parte de los MVZ de la Facultad de Medicina
Veterinaria y Zootecnia de la UNAM, especializados en el area de inocuidad

alimentaria, asi como en produccidon y procesamiento.
5.- Descripcion del producto y uso esperado por el consumidor.

Se formuld una descripcién completa del producto: composicion, estructura
fisico/quimica (Aw,ph), tratamientos microbicidas/microbiostaticos aplicados,

envasado, duracién, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucién *°

6.-Elaboracién del diagrama de flujo real del proceso de matanza, faenado y

empagque de conejo.
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Se propuso un diagrama de flujo construido a partir de la observacion cuidadosa

y sistematica del proceso real, el cual se verifico in situ y se realizaron algunas

modificaciones. Este abarca todas las etapas o fases de las operaciones
relativas a lo que realizan dentro del establecimiento que es la matanza, faenado
y empaque de conejo. Se realizo mediante varias visitas de verificacion, se
describid paso a paso cada etapa del mismo, y por ultimo se confirmé in situ el
diagrama de flujo para corroborar la correspondencia entre éste con su
operatividad para verificar su utilidad o modificarlo, si ello fuera necesario. Se
elabord un diagrama de flujo y la operacion en todas sus etapas y momentos. Se
realiz6 un mapa a escala 1:100 como se requiere en certificacion TIF para
describir tanto flujo del proceso como de personal y se constatdé que no se

presenta contaminacion cruzada.

7.- Se realiz6 un analisis de los posibles peligros biolégicos, fisicos y guimicos
relacionados con cada fase del proceso, mediante la identificacion de los factores

de riesgo y seleccion de las medidas preventivas para su control.

Se identificaron los peligros que son indispensable eliminar o reducir a niveles

aceptables para poder producir un alimento inocuo.'® '®

El peligro potencial fue evaluado con base en su severidad y probabilidad de

ocurrencia aplicando el modelo bidimensional de riesgo para la salud.
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8.- Determinacién de los puntos criticos de control por medio de la aplicacion del

arbol de decisiones.

Se aplicd el arbol de decisiones para determinar los puntos criticos de control
como lo establece el Cédex Alimentarius mediante una secuencia logica de

15, 26, 25

preguntas realizadas a cada etapa del proceso , siendo aplicadas a todos

los peligros identificados en cada etapa.

9.- Establecimiento de limites criticos para cada punto critico de control.

Para cada punto critico de control se establecieron limites criticos mediante
bibliografia cientifica, ya que la base del sistema HACCP es la aplicaciéon de
principios cientificos para la identificacion y el control de los riesgos en los

alimentos.

10.- Establecimiento de un sistema de monitoreo y vigilancia para cada limite

critico.

Se realizaron preguntas como ¢;quién?, ;qué?, ;con qué frecuencia?, con la
finalidad de evaluar si un punto critico de control se encuentra vigilado, elegir si
una vigilancia sera una observacién o una medicidon o ambas dependiendo del
limite critico establecidc y de los métodos disponibles. Se establecieron
procedimientos para monitorear y vigilar los PCC y asi determinar si los limites

criticos estan siendo cumplidos y asi se realizaran registros para ser utilizados
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en la etapa de verificacion. Con esto se tomaran decisiones cuando se detecte un

alimento potencialmente peligroso y prevenir que éste llegue al consumidor.™
11.- Establecimiento de acciones correctivas.

Se realizaron varios formatos de registros para adecuar a las necesidades del
establecimiento, la documentacién de las acciones correctivas especificas para
cada PCC del sistema de HACCP. Se propusc la identificacion, correccion y
como realizar un adecuado sistema de eliminacion del producto, el destino que se
le dard al producto fabricado en condiciones anormales y un registro de las
acciones correctivas que se tomaron, identificar la magnitud del problema y asi
asegurar que el PCC volvera a estar controlado y el producto no conforme no

llegara a los consumidores.?®

12.- Descripcidn de los procedimientos de verificacion de Ia eficacia del sistema

HACCP.

Comprobar que el plan HACCP esta funcionando y que se esta desarrollando
como esta escrito. Garantizar que el plan HACCP es valido por medio de revision
cientifica, sera revisado anualmente para garantizar que sea eficaz. Esto se
realizard con la evaluacidbn de los registros, sistema de eliminacion de los
productos afectados en caso de una desviacion, confirmar que los PCC se
mantienen controlados. Esto se realizard por una persona distinta de la

encargada de la vigilancia y las medidas correctivas.
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13.- Elaboracion de registros para el plan HACCP.

Se documentaran los procedimientos del plan HACCP en donde los registros ya
establecidos, se ajustaran a las operaciones que se realizan en el
establecimiento, se realizaran las modificaciones al plan HACCP en casoc de
requerirlo para aplicar acciones correctivas y asi garantizar el cumplimiento del
plan escrito a través de dichos registros y se revisaran para confirmar la

seguridad del producto.

14.- Recomendaciones para el cumplimiento de los pre-requisitos del sistema

HACCP.

Se realizaron recomendaciones con base en el diagndstico situacional de las
condiciones higiénico sanitarias del establecimiento con la finalidad de reforzar y

llevar a cabo estos pre-requisitos y ser eficaz para producir alimentos inocuos.
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RESULTADOS

1.- DIAGNOSTICO DE LA SITUACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO

TIF

CUADRO 1. Diagnéstico situacional.

a) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios.
Practicas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas o
alcohdlicas y alcohdlicas.

b) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios.
Especificaciones sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio

y faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio.
Especificaciones sanitarias de productos.

c) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-033-ZO0-1995, Sacrificio Humanitario de
los animales domésticos y silvestres.

d) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-008-Z0O0-1994, Especificaciones
zoosanitarias para la construccion y equipamiento de establecimientos para el
sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacién de productos carnicos.
e) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-009-ZO0-1994, Proceso sanitario de la
carne.

f) NORMA MEXICANA NMX-FF-105-SCF1-ZO05, Carne de Conejo.

g) NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-251-SSA1-2009 practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

(1) Cumple Parcialmente.
(2) Cumple totalmente.
(0) No Cumple.
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5.1.5 Se de robada con barniz en las ufias. (1)

17.7

6.1 Se detectd una cubeta con gazapos muertos donde
el depdsito de gazapos se encuentra junto al area de casetas de
produccion de conejos, sin embargo el personal llevd esta cubeta y la
dej6 dentro del cuarto destinado para desechos de visceras que salen
del area de proceso de canales. (1)

6.3 El piso del drea de evisceracidn no cuenta con fa pendiente adecuada

10.3.1 ya que las escaleras gue se encuentran junto a la coladera bajo la tina
de evisceracion lo que provoca la entrada de agua con sangre
directamente a la coladera que se encuentra en el area de empaque
provocando asi contaminacion cruzada. (1)

475 No se cuenta con instalaciones destinadas a la recoleccion

5.13.5 de cabezas lo que conlleva a depositarlas en cubetas y

51.2 hasta el final del proceso de llevar a cabo el despielado de
las mismas y el posterior lavado. (1)

4,7.9 En el area de corte de canales no se tiene una mampara

55.1.2 protectora para evitar la contaminacion. (1)

6.3.2 No se cuenta con un corral para animales sospechosos

4.4 o enfermos. (0)




Ol Ut . RATEGICA
Realizar ésta observacion a todo

el personal y una revision por parte
del encargado de control de calidad
de revisar a todo el personal antes

de ingresar al area de proceso.

3 wy AR
Corto Plazo
Inmediatamente y explicar la importancia
que esto implica.

Realizar ésta observacidn al encargado

{ de la caseta de reproductoras y mejorar
el curso de capacitacion de personal

en manejo de desechos asi como indicar
las responsabilidades del encargado de
control de calidad.

Colocar un escalén de cemento de

| aproximadamente 20cm en el interior

| del area de proceso donde la base tenga
bordes redondeados para su facil
limpieza éste se colocara junto a la puerta
del area de empaque vy distribuira el agua
hacia la coladera e impedira el
encharcamiento dentro de el area del
eviscerado.

Corto Plazo
Inmediatamente y el costo del
curso $1200

Corto Plazo
1 Semana y el costo $500
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Ya se cuenta con un carro pequefio de
acero inoxidable que se encuentra en el
area de refrigerado y no se utiliza , se

| empleara este carro para colocar las
cabezas que previamente una empleada
se encargara del despielado y colocar las
cabezas en el carro para inspeccion.

Se mantendra la puerta cerrada del area de
congelacién asfi como la de eviscerado que
comunica con el area de empaque y corte
también se colocard una mampara de
division colocada del lado de corte y del

| otro lado se protegera por la puerta de
acero inoxidable del area de congelacion.
Se cuenta con un cuarto cerrado que no se
ocupa se instalaran jaulas con la altura
requerida para conejos asi como con
comederos y bebederos donde se aislara a
los animales sospechosos separados con
la MVZ en la inspeccion ante-mortem
evitando el contacto con los conejos sanos
dentro de las casetas de engorda.

Corto azo
Sin costo.

Corto Plazo
1 Semana y el costo $250

Corto Plazo

inmediatamente v sin costo ya

se cuenta con jaulas y comederos
asi como con el cuarte.
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Los desechos generados en el area de proceso no son
eliminado diariamente asi como los animales

muertos de las casetas de engorda, reproductoras y pies de
cria por lo que se acumulan en un carro de plastico donde le
caben varias toneladas, el sacrificio es miércoles

y jueves por lo que segin se informa el jueves al final del
proceso llega el camion y se lleva los desechos

generados por los dos dias sin embargo no se pudieron
comprobar registros donde indiquen que esto se realiza

y se constata que acumulan los desechos lo que puede
generar fauna nociva aunque se encuentre tapado

el contenedor se despiden olores atrayentes para los
roedores. (1)
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El contrato con la planta de rendimiento
genera un costo de 2mil pesos por
tonelada, se dietara a los animales para
reducir costos ya que las visceras con
contenido pesan mas que vacias ademas
que pueden generar contaminacion en la
canal, esto genera menos gastos al duefio
y aceptd que

los residuos que competen a la planta sean
removidos el dia jueves pero no colocados
en el carro acumulados.

Mediano Plazo
3 meses ya que el contrato con
la planta de rendimiento se
termina en enero y se discutira
esta negociacion de costos por
la recolecta semanal.
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4.9
6.6.2.2
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La MVZ aprobada no vigila la insensibilizacién de los conejos
por lo que se constatd que segln el método utilizado debe ser
por desnucamiento y se tiene 30 segundos para desangrar, no
se especifica en ninguna norma para conegjos emplear el
método insensibilizacion eléctrica que es la que se maneja en
ésta planta; sin embargo se tienen datos que se

tienen 3s para desangrar antes que el conejo despierte y se
constatd que la empleada al no ser vigilada por la

MVZ, se detectaron que varios conejos tardan de 5 a 6s en
llegar al area de desangrado y corte de cabeza por lo

que el animal sufre ya que realiza vocalizaciones y
movimientos que sugieren dolor que con el desnucamiento o
mayor rapidez en llegar al area de desangrado

no se presentan,

Se detecto que los conejos llegan al sacrificio si dietar y al
sufrir estrés antes de ser insensibilizado realizan defecaciones
y en el area de evisceracion se observaron 10

canales con presencia de materia fecal en la canal. (0)
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SOLUCION ESTRATEG .
Se contratara un MVZ Auxiliar para apoyo
de la MVZ aprobada asi como también se
comentara inmediatamente a la empleada
encargada de la insensibilizacion la
importancia de evitar el estrés y sufrimiento
del animal a sacrificio, el tiempo que tiene
para insensibilizar y colocar al conejo lo
mas proximo a la entrada donde lo espera
el desangrado.

Se elegiran los conejos gue se enviaran a
sacrificio un dia antes para que ese dia por
la tarde el empleado que proporciona
alimento por segunda

vez en el dia ya no lo administre a éstos
conejos y al dia siguiente a las 8 am
lleguen los conejos sin alimento pero si
agua a libre acceso.

Corto Pl(azo‘ '
Sin costo.
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7.5 La inspeccion post-mortem del MVZ Aprobado no se realiza
7.7 completa ni sistematica Unicamente realiza la revision en el
7.8 area de evisceracion de higado y rifiones, se decomisaron 30
7.9 higados y 2 rifiones, de las 400 canales pero no se observo la
8.2 inspeccién durante la evisceracion verde y evisceracion roja
6.6.2.4 donde menciono la MVZ no realizarla porque ya conocen
6.6.2.5 cudles son las afecciones mas comunes que se presentan en

los conejos producidos en las casetas, sin embargo se
detectaron pulmones en mal estado y y cuando llegaban las
visceras al punto ya no se podian visualizar adecuadamente y
mucho menos determinar a que canal pertenecia.

Se realizaron preguntas a la MVZ acerca de que se podia
enconfrar y enfermedades méas comunes en los conejos y
demostrd tener un conocimiento parcial de ésta especie

y hallazgos patolégicos. Los decomisos fueron revisados
encontrando abscesos, y lesiones multifocales en higado;
fueron desechados sin envio de muestras a laboratorio. (1)
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LUCION ESTRATEGICA
La Contratacion del MVZ Auxiliar permitira
un mayor control de los puntos de
inspeccion.
Se comprara un libro que tendran que leer
tanto la MVZ aprobada como la MVZ
auxiliar acerca de las afecciones mas
comunes de los conejos.
Se realizara la inspeccién minuciosa pero
répida a fin de no afectar el tiempo de la
linea de proceso de los 6rganos como lo
menciona la NOM.
Se enviaran muestras al laboratorio
siempre y cuando la MVZ lo indique en
caso de ser necesario si es que
localiza alguna lesién sospechosa en algun
organo vy la canal sera decomisada
inmediatamente.

Mediano Plazo
Enero y costo $1000 por 2 dias.
Enero y costo del libro $1200
los 2 tomos.




b)12 12.1 Se detectaron varios cambios en el manual de POES, los

g)5 55 procedimientos descritos en la carpeta no coinciden
con el equipo con el que se cuenta ni con lg rotacion de
desinfectantes que describen los procedimientos
pre-operativos y operativos, no se realizan como se indica en
el manual, se detectd que una empresa realizé solo miércoles
y jueves y lo describen para los 5 dias de la semana. (1)

e)l4 14.2 No se cuenta con transporte para envio de producto terminado

b)6 6.8 por lo que se renta camioneta para éste fin, sin embargo no se

c)4 4.1 logro constatar que se realice en camioneta con las

especificaciones pertinentes para llevar producto congelado al
lugar de destino ya que se realice con las condiciones
requeridas para garantizar la inocuidad del producto.

La puerta que comunica con el area de transporte se encontrd
abierta en varias ocasiones. (1)
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La Contratacion del MVZ Auxiliar permitira

un mayor control de los puntos de

inspeccion.

Se comprara un libro que tendran que leer

tanto la MVZ aprobada como la MVZ

auxiliar acerca de las afecciones mas

comunes de los conejos.

Se realizara la inspeccidn minuciosa pero

rapida a fin de no afectar el tiempo de la

linea de proceso de los drganos como lo

menciona la NOM.

Se enviaran muestras al laboratorio

siempre y cuando la MVZ lo indique en

caso de ser necesario si es que localiza

| alguna lesién sospechosa en algun érgano
y la canal sera decomisada

inmediatamente.

Se tendra listo aproximadamente
para el mes de Marzo.

Gastos de gasolina y comidas
para ir a la planta 2 veces por
semana a monitorear los
procedimientos pre-operativos

y operativos. $100 por dia
$2000 en total a Marzo.

Se realizara la actualizacién del POES
especificos para ésta planta, empleando el
equipo con el que se cuenta para el proceso
de sacrificio y empaque de carne de conejo.
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| SOLUCIONESTRATEGIE

Se realizaran registros de la compafiia con | Corto Plazo

la que se En cuanto se realice el pedido
realice la renta del transporte para poder a Comercial Mexicana y depende
comprobar el costo seglin la distancia y el
que cuenta con las especificaciones de la numero de cajas con canales
norma congeladas.

asi como si se tiene un excedente de

producto

en la planta que sobrepase la capacidad de | Corto Plazo

la rafaga Inmediatamente

y la cdmara de congelacion en producto Costo del letrero $99

sera trasladado

a un frigorffico TIF autorizado para
almacenar carne

de conejo.

Colocar un letrero en la puerta que indique
que debe

mantenerse cerrada esa puerta y el
responsable de

Control de Calidad debe estar pendiente de
ésta tarea.
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11.1.1 Se detectaron 2 moscas en la oficina (1)
del MVZ y otra junto a la puerta de salida
de transporte.
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DLUCION ESTRATEGI .
Colocar una trampa de moscas en la
entrada de la puerta

de transporte y mantener la puerta cerrada,
el encargado

de Control de Calidad vigilara que se
cumpla estrictamente

este procedimiento asi como se

| mencionara al personal.

Corto Plazo
Inmediatamente
Costo de la trampa $14
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FIGURA 1 MAPA DE FLUJO DE PERSONAL Y PRODUCTO DENTRO DEL

ESTABLECIMIENTO TIF
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2.- FORMACION DEL EQUIPO HACCP Y DEFINICION DE

RESPONSABILIDADES

e DIRECTOR GENERAL

Es la persona de mas alto nivel del establec.TIF y el responsable de otorgar
todas las facilidades para la elaboracién, implementacion, vigilancia y adecuada
operacion del Plan HACCP en todas las partes que lo componen, con su firma

avala esta responsabilidad.
¢ GERENTE DEL ESTABLECIMIENTO

Cordinara las auditorias internas o externas para validar o revalidar el Plan

HACCP.
« LIDER HACCP

Es el coordinador del equipo HACCP formado por personal de las diferentes
areas del establecimiento involucradas en la elaboracién del Plan, en su
implementacion, su vigilancia y adecuada operacion dia con dia.

* SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

Verificar que los registros se elaboren diariamente y se tomen todas las acciones
correctivas necesarias, la inspeccion del producto terminado y dar aviso en caso
de encontrar una desviacion en el monitoreo del PCC u otro aspecto importante.

¢ JEFE DE MANTENIMIENTO

Coordinar al personal para realizar los procedimientos pre-operacionales y
operacionales del POES en las diferentes areas, revision de registros y
constatacion de vestimenta adecuada.
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» JEFE DE ALMACEN Y EMBARQUES

Encargado de revisar el area de almacén, control de proveedores para el
transporte, registros de entradas y salidas.

s GERENTE DE PRODUCCION

Encargado de supervisar y verificar diariamente el proceso, verificacion de
temperaturas en los 5 puntos dentro de las camaras frigorificas, revision de los
registros, constatando diariamente todo el procesc.

s SUPERVISOR DE LIMPIEZA'Y SANIDAD

Constatacion del cumplimiento de las disposiciones sefialadas en el manual de
BPM, Control de calidad y POES realizando el monitoreo de cada uno de los
equipos, revision del personal, concentracion de desinfectante ante asi como el
llenado de registros durante los procedimientos pre-operativos y operativos.
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3.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y SU USO ESPERADO POR

EL CONSUMIDOR

CUADRO 2. Descripcion del producto: carne de conejo.

Aspecto analizado

Especificacion

Descripcion

Es el cuerpo del animal sacrificado,
desangrado, sin piel, abierto a lo largo
de la linea media (externo-abdominal),
con cabeza, extremidades seccionadas
a nivel del metatarso y metacarpo,
eviscerado (pudiendo contener el
higado, corazon y rifiones para
tranquilidad del cliente y constancia de
la salud del animal). NMX-FF-105-
SCFI-2005

Condiciones fisicas

Tacto: Firme, fresca y estar libre de
pelo, tumoraciones, hematomas,
hemorragias, manchas derivadas del
proceso de evisceracion; asimismo,
debe estar libre de abscesos y
manchas blancas en el higado (ver
referencias NOM- 009-ZO0O-1994-
Proceso Sanitario de la Carne). La
grasa superficial e interna debe ser de
color blanco nacarado.

Visual: Rosado, alargadas en forma
rectangular.

Olor: Natural, suave, caracteristico y
mucho menos olor que el pollo.




Continuaciéon de condiciones fisicas
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Color: Es la coloracion de las fibras
musculares en tono rosado con los
codigos numeros: Rosa

196 C, Rosa 706 U, Rosa 701 U, Rosa
699 C; del Sistema Pantone. NMX-FF-
105-SCFI-2005

Requerimientos de almacén y vida
de anaquel

Temperatura de refrigeracion de 0°
4°C.

Temperatura de congelacion: -12% -
18°C.

Vida de anaquel 8meses congelada vy

de 3 a 5 refrigerada siempre y cuando
el manejo y las condiciones de
almacenaje sean los adecuados.

Aw y ph

Aw: 72.4

ph: Musculos en actividad glicolitica
(5.6 Longissimus Dorsi).

Musculos en actividad oxidativa (6.4
Biceps femoris).

Instrucciones de seguridad en el
manejo

Mantener en refrigeracion o
congelacion.

Carne de conejo aprobada TIF.

Consumir después de coccion.




Empaque y embalaje
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Empaque primario: Charolas para
envasado son de unicel como lo indica
la Secretaria de Salud y Secretaria de
Economia, envoltura de plastico de
polietileno.

Empaque secundario; Cajas de carton.

Consumo

Previamente cocida.

Tipo de consumidores

Pablico en general.

Lugares de venta

Tiendas Comercial Mexicana y Wall
Mart.

Observaciones

Hacer los pedidos por lo menos dos
dias antes del recibo, para poder seguir
todos los pasos del proceso de
sacrificio que garantizan la menor
calidad y frescura del producto a la
venta.
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4.- DIAGRAMA DE FLUJO REAL DEL PROCESO DE MATANZA,
FAENADO Y EMPAQUE DE CARNE DE CONEJO EN EL

ESTABLECIMIENTO TIF

FIGURA 2 DIAGRAMA DE FLUJO
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DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO REAL

o RECEPCION DE CONEJOS EN JAULAS:

Los conejos que han alcanzado el peso son seleccionados un dia antes al
sacrificio para ser dietados (12hrs) y evaluados por el MVZ oficial, al dia
siguiente son llevados al area de sacrificio donde son recibidos en jaulas

para realizar la inspeccion ante mortem. Figura 3 y 4
o INSENSIBILIZACION:

El conejo es tomado de los huecos del ijar para evitar dafar la canal y es
mojado de la cabeza para posteriormente colocar las pinzas e

insensibilizar con electricidad. Figura5y 6
¢ COLGADO:

El conejo es colgado del miembro pélvico derecho mediante un gacho para
asi quedar suspendido en lo alto en la linea de proceso y continuar con el

desangrado. Figura 7
« DESANGRADO:

Se toma al conejo por la cabeza y se realiza un corte a nivel de yugulares
para desangrar rapidamente, debe transcurrir no mas de 5seg de que se

insensibiliza a la llegada para el desangrado y asi evitar que el conejo
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despierte. Al desangrar se corta la cabeza si asi se pide la canal o se quita
piel de cabeza silo que se desea es canal completa. La cola también es
retirada y desechada. El cuchillo se deposita en el contenedor destinado

para desinfectar el material a 17°C entre cada canal. Figura 8

REMOCION DE PATAS DELANTERAS:

Los miembros toracicos son cortados a la altura de la mufieca y
desechados en la cubeta destinada para éste fin. El cuchillo se deposita en
el contenedor destinado para desinfectar el material a 17°C entre cada

canal.

DESPIELE:

Se realiza un corte en v a nivel inguinal y otro corte rodeando ambos
miembros pélvicos para disecar y asi en un solo movimiento desprender
la piel hacia abajo y salga como un guante para evitar el desprendimiento
de pelo que pueda quedar sobre la canal. El cuchillo se deposita en el
contenedor destinado para desinfectar el material a 17°C entre cada canal.

Figura 9,10 Y 11

CORTE DE PATA DERECHA:

El miembro pélvico derecho es cortado a nivel de la terminacion de tibia y

fibula; es importante que el corte sea correcto ya que en pasos
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subsiguientes debera colgarse de nuevo y si no esta bien realizado la
canal puede caerse y ser contaminada debido a Ja forma del gancho para
sostener la canal. El cuchillo se deposita en el contenedor a 17°C. Figura

12y 13

TRANSFERENCIA DE LA CANAL POR TOBOGAN:

La canal es colocada dentro de un tobogan que la transfiere al area de
evisceracion donde sera tomada por un empleado y colgada nuevamente

para continuar con el eviscerado. Figura 14

APERTURA Y EXPOSICION DE VISCERAS PARA INSPECCION:

Se realiza un corte que va desde la altura del recto hacia la altura del
diafragma por toda la linea alba, se realiza un segundo corte lateral al
mimbro pélvico izquierdo para fracturar la articulacion coxofemoral y pubis
sin lesionar el intestino. EI MVZ oficial realiza la primera inspeccion en ésta
apertura detectando presencia de parasitos presentes en la canal, si esto
llegara a suceder se decomisa la canal completa colocandola en el érea de

inspeccion destinada para éste fin. Figura 15, 16
EVISCERACION VERDE:

Se toma a nivel del recto el intestino y se continta desprendiendo de una

sola intencién continuando con el estdmago junto con la porcién del higado
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donde esta colocada la vesicula para posteriormente desechar en el

tobogéan destinado para éste fin. Figura 17

EVISCERACION ROJA:

Se realiza un corte que va desde la altura del diafragma hacia abajo
cortando el esternén, si la canal no tiene cabeza se retiran pulmones y
corazon, si la canal tiene cabeza no se retira la lengua. El cuchillo se
deposita en el contenedor destinado para desinfectar el material a 17°C

entre cada canal. Figura 18, 19, 20 y 21

INSPECCION DE HIGADO Y RINON:

El MVZ oficial realiza la segunda inspeccion del higado y rifiones si
encuentra algo sospechoso se decomisa ta canal completa y se coloca en

el area de inspeccion destinada para éste fin. Figura 22 y 23

1° LAVADO DE LA CANAL:

La canal es llevada a través de la linea de produccién por el mecanismo

de lavado que se realiza con agua corriente. Figura 24

2° LAVADO DE LA CANAL EN CONTENEDOR DE PLASTICO

La canal es tomada por otra empleada y descolgada para ser introducida

en un tambo de plastico que contiene agua con la que sera lavada la canal



50

principalmente a la altura del cuello donde se acumula sangre si la cabeza
fue retirada empleando un cepillo que es cambiado entre cada canal y
depositado en el area de desinfeccion de material. Si la canal cae debido a
cualquier circunstancia ésta se colocard en una cubeta a una alta
concentracion de desinfectante ante y debera permanecer ahi lo que dure
el proceso si la canal es de las ultimas, 15min es suficiente y

posteriormente sera introducida con las demas canales. Figura 25y 26

DEPOSITO DE CANALES EN CONTENEDOR DE PLASTICO CON AGUA

A T=6°C (PRE ENFRIAMIENTOY):

La canal llega con una temperatura de 34 °C por lo que es necesario
realizar un pre enfriamiento la canal es depositada en un contenedor de
plastico que tiene una capacidad de 200 canales, ésta capacidad no debe
aumentar, si ya se cuenta con las 200 canales se introduce el contenedor
al area de enfriamiento. Figura 27, 28 y 29

ENFRIAMIENTO T=0 - 4°C:

Los contenedores de plastico se introducen con las canales dentro
previamente separadas en la camara de refrigeracion, se dejaran ahi
durante 2 horas. Figura 30

CORTE:

Se introducen las canales al area de corte si fa canal se vendera completa
Unicamente se coloca en la charola y se emplaya, si se pide en cortes se
realiza con la maquina corte de miembros toracicos a la altura de
articulacién escapulo humeral, coxofemoral, corte de cabeza y un corte
horizontal a nivel de la terminacién de las costillas. Figura 31 y 32
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RECEPCION DE MATERIAL DE EMPAQUE:
Se reciben los rollos de polietileno, charolas de unicel y cajas. Figura 33
ALMACENAMIENTO DE MATERIAL DE EMPAQUE:

Se coloca el material de empaque en el almacén, es necesario cuidar que
estén sobre tarimas y despegados por lo menos 15 cm de las paredes, €l
almacén debe permanecer cerrado.

EMPACADO, ETIQUETADO Y PESADO:

Se colocan las piezas o canales completas de conejo en sus charolas para
posteriormente envolverlas y sellarlas con la emplayadora, se pesa la
canal y se coloca la etiqueta con peso neto.

ENFRIAMIENTO RAPIDO POR TUNEL DE RAFAGA T=-37°C:

Se introducen las charolas separadas en el tinel de rafaga sobre estantes
que se encuentran dentro del tunel.

ALMACENAMIENTO EN CONGELACION T=-18°C:

Se introducen las charolas en almacenamiento en la camara de
congelacion separadas y segun et mercado se dejan ahi o son
introducidas en cajas para el envio. Figura 34

INSPECCION DE PRODUCTO TERMINADO Y COLOCACION EN
CAJAS:

Se revisan las charolas ya terminadas por el jefe de control de calidad y se
identifica si existe algun desperfecto en el empaque si esto ocurre se
decomisan en retencion. Figura 35



5.- ANALISIS DE PELIGROS BIOLOGICOS, QUIMICOS Y/O FisSICOS

CUADRO 3. Anélisis de peligros fisicos, quimicos y/o bioldgicos en el proceso de matanza, faenado y empaque de conejo.

| Bioldgico: Presencia de

patogenos: Salmonella spp.
E.Coli (enteropatogena,
enterotoxigénica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes,
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.
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Las bacterias patdégenas

pueden estar presentes en
los animales.

5

Empleo de técnicas
adecuadas de limpieza
y saneamiento en jaulas
donde se colocan los
animales en el area de
recepcion.

POES, NOM-009-Z0OO-
1994 Proceso sanitario
de la carne,
NOM-008-ZO0-~1994
Especificaciones de
construccioén.

CAC/RCP 58-2005
Cédex 5.2 Higiene de
los animales de
matanza.
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Quimico: Presencia de NO Los animales sacrificados en el Carta de garantia fechada y firmada por
compuestos tdxicos por establecimiento son producidos en la | el MVZ responsable de la produccion de
medicamentos, alimento granja del mismo duefio, se tiene un | conejos donde se especifique el no uso
administrado a los control estricto de no administrar de compuestos tdxicos como antibidticos,
animales y residuos medicamentos a los conejos para promotores del crecimiento, hormonas,
industriales. sacrificio. etc. en la cria de conejos. NOM-004-
Z0O0-1994 Controi de residuos tdxicos en
la carne, NOM-120-SSA1-1994 Bienes y
servicios. Practicas de higiene y sanidad
para el proceso de alimentos, bebidas no
alcohdlicas y alcohdlicas.
Fisicos: Ninguno. NO Conejos inspeccionados previo BPM antemortem. CAC/RCP 58-2005

sacrificio ninguna materia exirafia
en el cuerpo.

Cddex 5.2 Higiene de los animales de
matanza. J
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Biologico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
Quimico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
Fisico; Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
Biologico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
Quimico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
Fisico: Ninguno. No aplica. No aplica. J No aplica.
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| Bioldgico: Presencia de
patbégenos: Salmonella spp,
E.Coli (enteropatogena,
enterotoxigénica,
enteroinvasiva,

| enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes,
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.

NO

El cuchillo es esterilizado
al ser utilizado entre cada
canal,

Empleo de 2 cuchillos mientras con
uno se desangra, el ofro

se encuentra en el esterilizador con
agua a T=82.5°C .

Adecuado ritmo de trabajo para evitar
gque se acumulen conejos
insensibilizados y se tarde en
desangrar evitando caida

de alguin cuchillo al suelo.(POE vy
BPM)

Inspecciones operativas para asegurar
gue los procedimientos sanitario
sanitarios se mantengan durante la
operacion.

Directiva 6420.2 (3/31/04),Directiva
5000.1(6/24/08),
NOM-009-ZO0-1994 Proceso sanitario
de la carne.

CAC/RCP 58-2005 Cddex 8.1
Principios de la higiene de la carne
aplicables a los establecimientos,
instalaciones y equipo.
NOM-251-8SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de alimentos,
bebidas

o suplementos alimenticios 7.4
Manipulacion.
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Bioldgico: Presencia de
patégenos: Salmonella spp,
E.Coli (enteropatdgena,
enterotoxigénica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes,
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.

NO

La contaminacion visible en patas
se elimina al cortarla, se lavan las
manos con guantes
constantemente,

se esterilizan los cuchilios entre
cada canal, BPM.

Tiempo adecuado de
permanencia de animales en
jaulas de sacrificio, dietado
de animales.

Realizar correctamente la
técnica de remocién de patas
delanteras.

Lavado y esterilizado de
cuchillos,
POE,BPM,NOM-033-Z00-
1995 Sacrificio humanitario de
Animales domésticos y
silvestres.

CAC/RCP 58-2005 Cddex 8.1
Principios de higiene de la
carne aplicables a los
establecimientos,
instalaciones y equipo. IV, V.
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Quimico: Ninguno.

No aplica.

No aplica.

No aplica.

Fisico: Presencia de pelo que
implica posible
contaminacion en canal de
posibles excretas y orina

en patas del animal.

NO

BPM, esterilizado entre cada animal.

BPM Lavado de guantes, mandil. Cuchillo
empleado para la remocion

de patas delanteras éste Uinicamente
seré empleado para esto y

esterilizado entre cada animal.

Empleo correcto de la técnica para evitar
el desprendimiento de pelos

Directiva 6420.2 (3/31/04),Directiva
5000.1(6/24/08),

NOM-009-Z00-1994 Proceso sanitario
de la carne.

CAC/RCP 58-2005 Coédex 8.1 Principios
de higiene de la carne

aplicables a los establecimientos,
instalaciones y equipo. IV, V.
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Biolégico: Presencia de Si Es posible la presencia de | Adecuado ritmo de trabajo. (POE

patogenos: Salmonella spp, alguna excreta en piel o en | Y BPM).

E.Coli (enteropatdgena, guantes al manipular la Aplicacién de la técnica correcta

enterotoxigénica, piel. para el despiele para evitar la

enteroinvasiva, salida de excretas asi como el

enterohemorragica dietado de animales previo al

incluyendo O157:H7) sacrificio,

Staphylococcus aureus, Directiva 6420.2

Clostridium perfringens, (3/31/04),Directiva

Campylobacter jejuni, Bacillus 5000.1(6/24/08),

cereus, NOM-009-ZO0-1994 Proceso

Listeria monocytogene, sanitario de la carne.

Shigella dysenteriae, Yersinia

enterocolitica.

Fisico: Presencia de pelos Sl La presencia de pelos en Aplicacion de técnica correcta para

cobre la canal. guantes. despiele en conejos retirando la
piel después de realizar el corte en
V de una sola intencién. NMX-FF-
105-SCFi-2005 Carne de conejo.

Quimico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.
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pelo.

Biologico: Presencia de | Sl Impedir que la pata entre en
patégenos: Salmonella Presencia de materia fecal en contacto con la canal después
spp, patas u orina al momento de de
E.Coli (enteropatdgena, permanecer en jaulas previo al cortarla desecharla realizando
enterofoxigénica, sacrificio. corte de una sola intencion.
| enteroinvasiva, Lavado de guantes
| enterohemorragica constantemente.
incluyendo O157:H7) En caso de que la pata presente
Staphylococcus aursus, excreta cortarla y no tocar la
Clostridium perfringens, canal con ese guante enviar a
Campylobacter jejuni, tobogan y cambio de guante.
| Bacillus cereus, Lavado y esterilizado de
Listeria cuchillos T=82.5°C.
monocyltogenes, Directiva 6420.2
Shigella dysenteriae, (3/31/04),Directiva
Yersinia enterocolitica. 5000.1(6/24/08),
NOM-009-ZO0-1994 Proceso
sanitario de la carne, POE Y
BPM.
Quimico: Ninguno. Ninguno. | No aplica. No aplico.
Fisico: Presencia de Sl Presencia de pelo en guantes. Empleo correcto de la técnica.

Directiva 6420.2
(3/31/04),Directiva
5000.1(6/24/08),
NOM-009-Z0O0-1994 Proceso
sanitario de la carne.
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Bioldgico: Presencia de patégenos:
| Salmonella spp,

E.Coli (enteropatogena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7)

| Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens,

Campylobacter jejuni, Bacillus
cereus, Listeria monocytogenes,
Shigella dysenteriae, Yersinia

| enterocolitica.

S|

Presencia de pata sin
cortar intacta con pelo y
residuos de heces u
orina.

BPM del personal con respecto a la
higiene cubrebocas, guantes,

mandil, cofia.

Control de temperatura del area no
menor a 10°C.

Lavado y esterilizado del tobogan.
POES,NOM-008-ZO0-1994 Proceso
sanitario de la carne,
NOM-008-ZO0-1994 Especificaciones
de construccion,
NOM-120-SSA1-1994 Bienes y
servicios. Practicas de higiene

y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas

y alcohdlicas.

CFR 354.243 Operaciones y
procedimientos.
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Quimico: Residuos de
Desinfectante.

NO

BPM Y POES.

Aplicacién y monitoreo del programa
POES pre-operativo y

operativo.

Supervision visual de sanidad.

Uso de productos autorizados y a las
concentraciones indicadas

por el fabricante.
NOM-008-Z00-1994 Especificaciones
de construccion.
NOM-120-SSA1-1994 Bienes y
servicios. Practicas de higiene

y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas

y alcohdlicas.

Fisico: Presencia de
pelos.

NO

BPM

No olvidar el corte de las patas
derechas en las canales antes

de ser enviadas por tobogan.NOM-
009-Z00-1994 Proceso sanitario
de la carne.
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Bioldgico: Presencia de | Sl Ruptura de alguna

patégenos: Salmonella viscera por puncién Aplicacién de técnica correcta para
spp, accidental y evitar perforacion de visceras

E.Coli (enteropatogena, exposiciéon de orina o | Lavado y esterilizado de cuchillos entre
enterotoxigénica, excretas, cada canal. POE Y BPM.
enteroinvasiva, CFR 354.122 Condena de inspeccion
enterohemorragica ante-mortem.

incluyendo O157:H7)

Staphylococcus aureus,

Clostridium perfringens,

Campylobacter jejuni,

Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes

Shigella dysenteriae,

Yersinia enterocolitica.

Quimico: Ninguno. No aplica. | Ninguno. Ninguno.

Fisico: Ninguno. No aplica. | Ninguno, Ninguno.
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Bioldgico: Presencia de
patégenos: Salmonella spp,
E.Coli (enteropatogena,
enterotoxigénica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
| Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.

Sl

Contaminacién fecal es
posible debido

a la velocidad con la
que se realiza por

lo que se corre el riesgo
de la ruptura

de alguna viscera y
salida de contenido.

Se puede controlar mediante pasos
subsecuentes en el proceso.

Trimear, lavado con agente
antimicrobiano, congelar.

Decomiso de la canal si hubo salida del
contenido lavado de

la canal y sumergirla en agua con
desinfectante a concentracion

adecuada. BPM,NOM-009-Z00-1994
Proceso sanitario de la carne.

AC/RCP 58-2005 Cbédex 9. Control del
proceso i,il,iii

Directiva 6420.2 (3/31/04),Directiva
5000.1(6/24/08),

NOM-009-ZO0-1294 Proceso sanitario de
la carne, POE Y BPM,
NOM-009-ZO0-1994 Proceso sanitario de
la carne, POE Y BPM.

Directiva 6420.2 (3/31/04),Directiva 5000.
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enteroinvasiva,
enterohemorragica

| incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes
Shigella dysenteriae,

i Yersinia enterocolitica.

contaminacion del
producto.

Quimico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Fisico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Biolégico: Presencia de NO BPM, BPM y Control de calidad durante el
patdégenos: Salmonella spp, implementados proceso.

E.Coli (enteropatégena, controlan la Lavado de guantes si se observa
enterotoxigénica, posibilidad de presencia de materia fecal en ellos.

BPM Trimear la parte afectada solo en
caso necesario debido al tamafio

de la canal,

Directiva 6420.2 (3/31/04),Directiva
5000.1(6/24/08),

NOM-009-ZO0-1994 Proceso sanitario
de la carne, POE Y BPM.

AC/RCP 58-2005 Codex 9. Control del
proceso i,ii,iii




65

Quimico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.

Fisico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.

Biologicos: Ninguno NO La alimentacion de los Carta de constatacion del MVZ
conejos es para garantizar salud de animales.
estricta garantizando la NOM-009-ZO0-1994 Proceso
administracion sanitario de la carne, POE Y BPM.
de coccidiostatos.

Quimico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.

| Fisico: ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
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Bioldgico: Presencia de
patdégenos: Salmonelia spp,
E.Coli (enteropatégena,
enterofoxigénica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listetia monocytogenes
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.

Sl

Existe la posibilidad de
presencia de patdgenos
en la canal de procesos
anteriores,

Se realizan estudios
constantemente

de la calidad del agua
empleada para éste
lavado, BPM,

POES Lavado y esterilizado de
ganchos.

BPM Lavado de guantes si se
observa presencia de sangre o
alguna excreta o presencia de
alguin pelo.

Registro de BPM Operativo
(concentracion de cloro en agua).
NOM-009-Z00-1994 Proceso
sanitario de la carne, POE Y BPM.
NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios 5.3
Servicios agua potable.
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Quimico: Ninguno. NO No se emplean
desinfectantes NOM-009-Z00-1994 Proceso
en el agua utilizada para el | sanitario de la carne, POE Y BPM.
lavado.
Fisico: Ninguno. No
aplica. No aplica. No aplica.
Bioldgico: Presencia de | Si Existe la posibilidad de POES Pre operativo y operativo del

patbgenos: Salmonella
Spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.

presencia de

patbgenos en la canal de
procesos

anteriores.
BPM,POES,control de
calidad del agua.

contenedor y que el material

del que esté hecho éste contenedor
esté permitido por la normatividad
y se encuentre en buen estado.
BPM y Control de calidad en el
agua.

No acumular canales en el
contenedor.

NOM-009-ZO0-1994 Proceso
sanitario de la carne, POE Y BPM.
NOM-009-ZO0-1994 Proceso
sanitario de la carne, POE Y BPM.
NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios 5.3
Servicios agua potable.BPM
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E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigenica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica
incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
| Campilobacter fejuni,

| Bacillus cersus,

| Listeria monocytogenes
Shigella disenteriae,
Yersinia enterocolitica.

presencia de
patogenos en la
canal de
procesos
anteriores y si se
colocan
demasiadas
canales dentro
del contenedor
puede
favorecer el
crecimiento

de patdgenos
debido a la
temperatura.

Quimico: Ninguno. NO No se emplean Realizar estudios de las condiciones del
desinfectantes agua empleada.
en el agua NOM-009-Z0O0-1994 Proceso sanitario de
utilizada para el la carne, POE Y BPM.
lavado.
Fisico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.
Bioldgico: Presencia de Sl Existe la POES Pre operativo y operativo del
patégenos: Salmonella spp, posibilidad de contenedor de plastico asi como el material

del que esta hecho sea permitido

y se encuentre en buen estado.

Mantener un control en la temperatura no
mayor de 10°C.

No exceder la cantidad de canales dentro
del contenedor.,

Vigilar la concentracién adecuada de
desinfectante.

Utilizar agua purificada de garrafén, con un
pH de 6.5~ 8.5

Cloro residual libre de 0,10 mg/l y que
cuente con las especificaciones sanitarias
mencionadas en la NOM-041-SSA1-1993 y
NOM 127-SSA1-1994, NOM-008-ZO0-1994
Especificaciones de construccion.
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Quimico; Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Fisico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Biolégico: Presencia de Si Monitorear la temperatura dentro de la camara
| patdgenos: Salmonella spp, Personal de de refrigeracion de 0-4°C.

E.Coli (enteropatégena, control de calidad | Adecuada limpieza y desinfeccion de la

enterotoxigénica, realiza un cémara (POES).

enteroinvasiva,

enterohemorragica

| incluyendo O157:H7)

| Staphylococcus aureus,

| Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,

Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes

Shigella dysenteriae,

Yersinia enterocolitica.

monitoreo continuoc
de la temperatura
de la camara de
refrigeracion de
canales con objeto
de evitar el
crecimiento de
patégenos.

Realizar programas de mantenimiento
preventivo y correctivo del area de
enfriamiento para evitar condensacién o
variaciones en la temperatura.

No almacenar producto terminado.

Colocar contenedor a 30cm separado de la
pared. BPM, Manual de control de

calidad, POE.

NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios,
Especificaciones sanitarias en los
establecimientos dedicados al sacrificio y
faenado de animales para abasto,
almacenamiento, transporte y expendio,
NOM-008-Z00-1994 Especificaciones de
construccion,

NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios 5.5 Control de
operaciones 5.5.2 Refrigeracion.
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Quimico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Fisico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Biologico: Presencia de patégenos: NO La temperatura del | La sierra utilizada para corte de la canal
Salmonella spp, area de corte es la sera limpiada y enjuagada

E.Coli (enteropatdgena, adecuada para con agua a una T=82.5°C.
enterotoxigénica, garantizar que el Empleo de programas pre-requisitos

. . enteroinvasiva, enterohemorragica producto POES, BPM, Control de calidad,
o incluyendo O157:H7) producto expuesto Control con estudios de laboratorio en
. Staphylococcus aureus, Clostridium durante el tiempo de | agua.
. | perfringens, procesamiento es Mantener un control de la temperatura en
. | Campylobacter jejuni, Bacillus cereus, suficiente para el area (8°C a 10°C).
; | Listeria monocytogenes Shigella impedir el Las partes del equipo y maquinaria que
. dysenteriae, Yersinia enterocolitica. crecimiento de necesiten lubricacién no deben estar
- patégenos. expuestas a la canal.

i Directiva 6420.2 (3/31/04),Directiva
. 5000.1(6/24/08),

. NOM-009-ZO0O-1994 Proceso sanitario
- de la carne, POE Y BPM.

Quimico: Ninguno. NO Sin residuos de POES Pre y post-operacionales.
desinfectante por la
correcta aplicacion
del POES.

Fisico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.
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Bioldgico: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
Quimico: Contaminacién Sl Se piden Solicitar las especificaciones de los
cruzada con sustancias especificaciones a componentes quimicos
quimicas que puedan proveedores. de los materiales de empagque a los
causar contaminacion a proveedores asi como cartas
los productos. de garantia que manifiesten que son
aptos para utilizarse en
contacto con alimento. NOM-008-
ZO0-1994, NOM-093-SSA1-1994.
Fisico: Plasticos, NO Se piden Inspeccion visual de [as condiciones
vidrio, metales. especificaciones a del material de empaque para
proveedores. detectar roturas y presencia de

contaminantes,
NOM-009-ZO0-1994, NOM-093-
SSA1-1994.
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Biolégico: Ninguno No aplica. No aplica. No aplica.
Quimico: Residuos de Sl Jefe de Mantenimiento | POES Monitorear la
productos quimicos. se encarga de limpieza del almacén.
constatar que el
almacén se encuentre
limpio y libre de
desinfectantes.
Fisico: Ninguno. No aplica. No aplica. N aplica.
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Biologico: Presencia de
patégenos: Salmonella spp,
E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,
enteroinvasiva,
enterohemorragica

| incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni,
Bacillus cersus,

Listeria monocytogenes
Shigella dysenteriae, Yersinia
enterocolitica.

NO

Se tiene un control de
fa temperatura.

Control de la temperatura del area no mayor
a 10°C y tener en

cuenta que sale del area de enfriamiento a
una temperatura de

0-4°C. Buenas Practicas de Manufactura del
personal con respecto a

higiene cofia, cubrebocas, mandil, guantes
limpios y especificos del drea de
empaquetado.

Supervision visual de sanidad.

Aplicacion y monitoreo del programa POES
pre-operacional y operacional. NOM-008-
z00-1994, NOM-009-Z00-1994,
NOM-030-2Z00-1994, NOM-120-SSA1-
1994, NOM-213-SSA1-2002.
NOM-251-8SA1-2009, Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios 5.7 Control de
envasado.
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Quimicos: Residuos NO Se aplican los registros de Aplicacioén y monitoreo de programas
de desinfectante, POES. POES pre-operacional y
operacional,
Supervision visual de sanidad.
Uso de productos quimicos autorizados
y a las concentraciones
indicadas por el fabricante v el
enjuagado correcto,
NOM-008-Z00-1994 NOM-120-SSA1-
1994.

Fisico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Bioldgico: Ninguno NO L.as unidades de enfriamiento | Monitoreo y registros de la temperatura.
rapido se instalan a -37°C, el | NOM-009-ZOO-1994 Proceso sanitario
monitoreo y registro de la de la carne, POE Y BPM.
temperatura se obtiene para
justificar que no se habra
variaciones de temperatura
impide el crecimiento
microbiano.

Quimico: Ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.

Fisico: ninguno. No aplica. | No aplica. No aplica.
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Bioldgico: Presencia de Si Un aumento Monitoreo y control de
patogenos: Salmonella significativo de la la temperatura no

Spp, temperatura puede mayor a -18°C

E.Coli (enteropatoégena, favorecer el NOM-008-Z00-1994,
enterotoxigénica, crecimiento de NOM-009-ZOO-1884,
enteroinvasiva, patégenos. NOM-034-SSA1-1993.
enterchemorragica NOM-251-SSA1-2009,
incluyendo O157:H7) Practicas de higiene
Staphylococcus aureus, para el proceso de
Clostridium perfringens, alimentos.
Campylobacter jejuni,

Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes

Shigella dysenteriae,

Yersinia enterocolitica.

Quimicos: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.

Fisicos: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
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| Biolégico: Presencia de | NO Se controlan los Monitoreo y control de
patégenos: Salmonella vehiculos que se la temperatura no
spp, utilizan para distribuir el | mayor a -18°C
E.Coli (enteropatégena, producto NOM-008-ZQ0-1994,
enterotoxigénica, terminado con control NOM-009-Z0O0-1884,
| enteroinvasiva, de proveedores. NOM-034-SSA1-1993.
| enterohemorrégica NOM-251-SSA1-2009,
incluyendo O157:H7) Practicas de higiene
Staphylococcus aureus, para el proceso de
Clostridium perfringens, alimentos, bebidas o
Campylobacter jejuni, suplementos
Bacillus cereus, alimenticios 5.13
Listeria monocytogenes Transporte.
Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.
Quimicos: Ninguno. No aplica No aplica. No aplica.
Fisicos: Ninguno. No aplica. No aplica. No aplica.
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6.- PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) IDENTIFICADOS POR MEDIO DE LA APLICACION DEL ARBOL DE
DECISIONES PROPUESTO POR EL COMITE NACIONAL ASESOR SOBRE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA
ALIMENTOS

CUADRO 4. Determinacién de PCC en el proceso de matanza, faenado y empaque de congejo.
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| Biologicos: Presencia de patoégenos:
Salmonelia spp,

E.Coli (enteropatégena, enterotoxigénica,
enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:HT)

| Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens,

Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimico: Presencia de compuestos
téxicos por medicamentos,

alimento administrado a los animales
y residuos industriales.

Si

Si

NO

NO

NO

Fisicos:Ninguno.
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Biologicos: Ninguno.

Quimicos: Ninguno

Fisicos: Ninguno.

Bioldgicos: Ninguno.

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.

Biolbgicos: Presencia de patdégenos: Salmonella
spp,

E.Coli (enteropatdégena, enterotoxigénica,
enteroinvasiva, enterohemorragica incluyendo
0157:H7) Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Campylobacter jejuni, Bacillus
cereus,

Listeria monocytogenes, Shigella dysenteriae,
Yersinia enterocolitica.

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimicos; Ninguno.

Fisico: Presencia de pelo.

Sl

Sl

NO

NO

NO
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Biologicos: Presencia de patégenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,

| enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Sl

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisico: Presencia de pelo.

Sl

Si

NO

NO

NO

Biologicos: Presencia de patdgenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella

| dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

S

Sl

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisico: Presencia de pelo.

Sl

Sl

NO

NO

NO
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Biolbgicos: Presencia de patégenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisico: Presencia de pelo.

St

Si

NO

NO

NO

Biolégicos: Presencia de patogenos:
Salmonella spp,

| E.Coli (enteropatégena,

| enterotoxigénica,

| enferoinvasiva, enterohemorragica

| incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella

| dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Sl

NO

NO

NO

Quimico: Residuos de sanitizante.

Sl

S

NO

NO

NO

Fisico: Presencia de pelos.

Si

Sl

NO

NO

NO
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% Biologicos: Presencia de patégenos:

| Salmonella spp,
E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigenica,
enteroinvasiva, enterchemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.

Bioldgicos: Presencia de patégenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
| aureus, Clostridium perfringens,

| Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella

. | dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Si

Si

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.
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| Bioldgicos: Presencia de patogenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatdgena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Sl

NO

NO

NO

Biologicos: Ninguno.

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.
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Bioldgicos: Presencia de patogenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Si

Sl

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno,

| Biologicos: Presencia de patogenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

S

Sl

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.
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Bioldgicos: Presencia de patégenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotfoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.

Biolégicos: Presencia de patdgenos:
Salmonella spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica.

Si

Sl

NO

NO

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos: Ninguno.
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Biologicos: Presencia de patégenos:
Salmonella spp,

£.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
incluyendo O157:H7) Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella

| dysenteriae, Yersinia enterocolitica

Sl

Sl

NO

Si

Sl

NO

Quimicos: Ninguno.

Fisicos; Ninguno.

Biologico: Ninguno.

Quimico: Contaminacién cruzada con
sustancias quimicas que puedan

causar confaminacion a los productos.

Si

Si

NO

NO

NO

Fisico: Plasticos, vidrio, metales.

Sl

NO

NO

NO




87

| Biologico: Ninguno.

Quimico: Ninguno.

Fisico: Ninguno.

Bioldgicos: Presencia de
patégenos: Salmonella spp,
E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
| incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus
cereus,

Listeria monocytogenes, Shigella

| dysenteriae, Yersinia enterocolitica_|

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimicos: Residuos de
desinfectante.

Sl

Si

NO

NO

NO

Fisicos: Ninguno.

|
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Quimico: Ninguno.

Fisico: Ninguno.

. Blologicos: Presencia de

. patoégenos: Salmonella spp,

LA macehg 1@ | E.Coli (enteropatégena,
| enterotoxigénica,
| enteroinvasiva, enterohemorragica
| incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni, Bacillus
cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella
| dysenteriae, Yersinia enterocolitica

Sl

Si

Si

2PCC

Quimico: Ninguno.

Fisico: Ninguno.
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Biol6gico: Ninguno.

Quimico: Ninguno.

Fisico: Ninguno.

Biologicos: Presencia de
patdgenos: Salmonelia spp,

E.Coli (enteropatégena,
enterotoxigénica,

enteroinvasiva, enterohemorragica
| incluyendo O157:H7)
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus,

Listeria monocytogenes, Shigella
dysenteriae, Yersinia enterocolitica

Sl

Si

NO

NO

NO

Quimico: Ninguno.

Fisico: Ninguno.
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7.- ESTABLECIMIENTO DE LIMITES CRITICOS, MONITOREO Y ACCIONES CORRECTIVAS PARA CADA
PUNTO CRITICO DE CONTROL EN EL PROCESO DE MATANZA, FAENADO Y EMPAQUE DE CONEJO

CUADRO 5. Limites criticos, monitoreo y acciones correctivas para el proceso de matanza, faenado y empaque de conejo.

PCC1

22 Almacenamiento en
congelacion
=-12a-18°C.

Temperatura de la
camara de
almacenamiento
no mayor a -18°C
como lo marca la
NOM-008-ZOO-
1994,

El monitoreo de la
temperatura de la
camara.

Supervisor de
Aseguramiento de
calidad Jefe de
Mantenimiento.

Con un termometro
certificado ubicado
en la camara de
congelacion.

La temperatura
sera registrada
cada 1.5h
mas/menos

10 minutos.
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1.- En caso de que la temperatura de la
camara presente una desviacion, se
tomara inmediatamente la temperatura
del producto y en caso de que se detecte
que la temperatura tiende a aumentar y
para evitar que se incremente de los -
18°C sera cambiado todo el producto a
otra camara que cumpla con la
temperatura, esto es factible debido al
tamario de las canales y su facil manejo
para realizar el cambio, evitando que el
producto sea dafiado e ingrese al
mercado y resulte dafiino para la salud.
2.-El Supervisor de control de calidad en
conjunto con el jefe de mantenimiento,
identificaran y corregiran la causa

de que la temperatura de [a cdmara de
almacenamiento exceda los -18° grados
centigrados.

posteriormente se regresara al programa
de monitoreo normal con el fin de prevenir
su reincidencia.

4 .-El equipo HACCP realizar4 un analisis
de causas para identificar

con el fin de prevenir su reincidencia.

el origen y tomar todas las medidas
preventivas que consideren

para evitar que vuelva a ocurriry si es
necesario reevaluar el

plan a fin de evaluar si el riesgo
imprevisto debe ser incorporado

al plan.

5.-Se asegura que las medidas
establecidas para prevenir la

reincidencia de esta desviacion mediante
el registro de monitoreo y en caso de que
el producto esté adulterado o sea dafiino
para la salud como consecuencia de ésta
desviacidn sera enviado a destruccioén.

6.-Estas acciones seran anotadas en el
reporte de acciones correctivas
(AR-01) para asegurar que el PCC esta
bajo control.

7.-En caso necesario se reevaluard el
plan HACCP para determinar

si el riesgo imprevisto debe ser

incorporado al plan.
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8.-PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DE LA EFICACIA DEL SISTEMA HACCP Y TIPO DE
REGISTROS

CUADRO 6. Registros y verificacion del Plan HACCP para el proceso de matanza, faenado y empaque de congjo.

Temperatura de la | El monitoreo | Supervisor de Con un La temperatura | 1.-Reporte de

camara de dela aseguramiento termoémetro sera registrada | Monitoreo y verificacion
almacenamiento no | temperatura | de calidad jefe certificado ubicado | cada 1.5h de materia fecal en
mayor a -18°C de la camara. | de en la camara de mas/menos canales (AR- 02).
como lo marca la mantenimiento. congelacion. 10 minutos. 2.-Reporte de acciones
NOM-008-ZOO- correctivas(AR-01).
1994. 3.-Reporte de

verificacion de punto
critico de control PCC
1A (AR-03).
4.-Registro de
verificacion

del plan en operacion
PCC 1A (AR-04).
5.-Reporte de revision
previo al envio (AR-05).




CEL )
1.-Supervisor de control de calidad verificara diariamente
que se realicen en el momento y de forma adecuada
los procedimientos de monitoreo.
2.-Verificacidon de la calibracion semanal de los
termometros por el personal certificado.
3.-Supervisor de calidad verificara el registro mensual
de calibracion de termémetros.
4 .-Supervisor de calidad verificara diariamente los
registros generados por el PCC con el propdsito de
verificar las desviaciones en la temperatura,
acciones correctivas, preventivas y que han sido
firmados y llenados correctamente.
5.-Supervisor de calidad verificard que los formatos
previos a los embarques hayan sido llenados.
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6.-Se realizaran mensualmente un analisis microbioldgico
del producto terminado para verificar el correcto
funcionamiento del sistema HACCP.

7.-Auditorias internas cada 6 meses.

8.-Validacion inicial para garantizar la eficacia de los PCC
LM, monitoreo y procedimientos de manutencion de
registros asi como de acciones correctivas establecidas
por éste plan HACCP.

9.-El equipo HACCP realizara una re-evaluacién anual
y/o al momento de cualquier cambio en los procesos.
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1.- En caso de que la temperatura de la cdmara presente una
desviacién, se tomara inmediatamente la temperatura del
producto y en casc de que se detecte que la temperatura
tiende a aumentar y para evitar que se incremente de los -18°C
sera cambiado todo el producto a otra camara que cumpla con
la temperatura, esto es factible debido al tamafio de las canales
y su facil manejo para realizar el cambio, evitando que el
producto sea dafiado e ingrese al mercado y resulte nocivo
para la salud.

2.-El Supervisor de control de calidad en conjunto con

el jefe de mantenimiento, identificaran y corregiran la causa

de que la temperatura de la camara de almacenamiento exceda
los -18° grados celsius.

3.-Cuando la desviacion ha sido corregida, control de calidad
monitoreara 3 veces cada media hora la temperatura para
asegurar que el PCC estéa bajo control nuevamente es
importante

considerar que el muestreo debe realizarse dentro de la
camara y en 5 puntos distintos para verificar la temperatura,
posteriormente se regresara al programa de monitoreo normal.
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4.-El equipo HACCP realizara un analisis de causas para
identificar

el origen y tomar todas las medidas preventivas que consideren
para evitar que vuelva a ocurrir y si es necesario reevaluar el
plan a fin de evaluar si el riesgo imprevisto debe ser
incorporado

al plan.

5.-Todo producto que resulte dafiado sera enviado a
destruccion,
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9.-ELABORACION DE REGISTROS PARA EL PLAN HACCP

CUADRO 7-15. Registros para el Plan HACCP en el proceso de matanza, faenado y empaque de conejo.
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NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TIF PAGINA 1 DE 1
FECHA DE ELABORACION: ACCIONES CORRECTIVAS  respoNsABLE:

FECHA DE REVISION: SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
PRODUCTO CLAVE

REALIZADO POR: ACTUALIZADO POR: SUPERVISADO POR: Vo.Bo. APROBADO POR:

Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad: Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccién: Director General:

FECHA DE ELABORACION: EFECTIVO DESDE:
FECHA DE REVISION; FECHA DE IMPRESION:
ULTIMA MODIFICACION:

FIRMA:

EST, TIF # SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERGIAL CONFIDENCIAL
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REVISION DE LAS CANALES

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TIF PAGINA 1 DE 1
FECHA DE ELABORACION: RESPONSABLE:
FECHA DE REVISION: SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

PRODUCTO CLAVE
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REALIZADO POR; ACTUALIZADO POR:

Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE REVISION:
ULTIMA MODIFICACION:
FIRMA:

EST. TIF #

SUPERVISADO POR: Vo.Bo, APROBADO POR:

Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccion: Director General:

EFECTIVO DESDE: _
FECHA DE IMPRESION:

SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERCIAL CONFIDENCIAL
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VERIFICACION MENSUAL DE TEMPERATURAS REGISTRADAS EN CAMARA DE CONGELACION

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TiIF PAGINA 1 DE 1
FECHA DE ELABORACION: RESPONSABLE:
FECHA DE REVISION: SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

PRODUCTO CLAVE




F.O.= FUERA DE OPERACION
LMS: LIMITE MAXIMO SUPERIOR
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FRECUENCIA DE MONITOREO: 1.5HRS MAS/MENOS 10MIN

SUPERVISO:

VERIFICO:

VERIFICACION SEMANAL (SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD)

REGISTRO LLENADO Y FIRAMADO CORRECTAMENTE

Si NO

(ANOTAR OBSERVACIONES, ACCIONES CORRECTIVAS Y ACCIONES PREVENTIVAS)

OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

REALIZADO POR: ACTUALIZADO POR:

Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE REVISION:
ULTIMA MODIFICAGION:
FIRMA:

EST. TIF #

SUPERVISADQ POR: Vo.Bo. APROBADO POR:

Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccion: Director General:

EFECTIVO DESDE:
FECHA DE IMPRESION:

SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERCIAL CONFIDENCIAL
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VERIFICACION MENSUAL DE TEMPERATURAS REGISTRADAS EN CAMARA DE ENFRIAMIENTO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TIF PAGINA 1 DE 1
FECHA DE ELABORACION: RESPONSABLE:
FECHA DE REVISION: SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

PRODUCTO, CLAVE




F.O.= FUERA DE OPERACION
LMS: LIMITE MAXIMO SUPERIOR

FRECUENCIA DE MONITOREO: 1.5HRS MAS/MENOS 10MIN

SUPERVISO:
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VERIFICO:

VERIFICACION SEMANAL (SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD)

REGISTRO LLENADO Y FIRAMADO CORRECTAMENTE

NO

(ANOTAR OBSERVACIONES, ACCIONES CORRECTIVAS Y ACCIONES PREVENTIVAS)

OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

REALIZADO POR: ACTUALIZADO POR:

Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE REVISION:
ULTIMA MODIFICACION:
FIRMA:

EST. TIF #

SUPERVISADO POR: Vo.Bo. APROBADO POR:

Gerente del Establecimiento: Gerente de Produccion: Director General:

EFECTIVO DESDE:
FECHA DE IMPRESION:

SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERCIAL CONFIDENCIAL
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PCC 1 TEMPERATURA DE LA CAMARA DE ALMACENAMIENTO DE CANALES

PAGINA 1 DE1

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TIF
RESPONSABLE:

FECHA DE ELABORACION:
FECHA DE REVISION: SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

PRODUCTO

CLAVE
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417.4 (A)2)(I11) VERIFICACION DEL MONITOREO POR INSPECTOR DE CALIDAD O DESIGNADO/OBSERVACION

DESVIACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS: (SI/NO)
INICIALES: FECHA: HORA:

417.4 (A)(2)(IIl) REVISION DE LOS REGISTROS DE MONITOREO POR INSPECTOR DE CALIDAD O DESIGNADO

REGISTROS DE MON!TOREO DE PCC REVISADOS POR: FECHA: HORA;

417.5 (C) REVISION DE REGISTROS DE PRE-EMBARQUE POR EL GERENTE DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD O DESIGNADO.
TODOS LOS REG!STROS HACCP PARA EL PRODUCTO/CANAL ESTAN COMPLETOS Y HAN SIDO REVISADOS
POR: FECHA: HORA:

REALIZADO POR: ACTUALIZADO POR: SUPERVISADO POR: Vo.Bo. APROBADO POR:

Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad: Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccién; Director General:

FECHA DE ELABORACION: EFECTIVO DESDE:
FECHA DE REVISION: FECHA DE IMPRESION:
ULTIMA MODIFICACION:

FIRMA:

EST. TIF # SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERCIAL CONFIDENCIAL
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REGISTRO DE RESULTADO DE PRUEBAS MICROBIOLOGICAS DE PRODUTO TERMINADO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TIF R CPONSABLE:
FECHA DE ELABORACION: gﬁﬁEgyéﬁﬁe ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
FECHA DE REVISION: CLAVE

PRODUCTO,

REALIZADO POR: ACTUALIZADO POR: SUPERVISADO POR: Vo.Bo. APROBADO POR:
Lider HACCP Supervisor de Aseguramiento de Calidad: Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccion; Director General:
FECHA DE ELABORACION: EFECTIVO DESDE:

FECHA DE REVISION: FECHA DE IMPRESION:

ULTIMA MODIFICACION:

FIRMA:

EST.TIF # SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERCIAL CONFIDENCIAL
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REGISTRO DE REVISIONES PREVIAS AL EMBARQUE DE PRODUCTO TERMINADO

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TIF PAGINA 1 DE 1

FECHA DE ELABORACION: RESPONSABLE:

FECHA DE REVISION: SUPERVISOR DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
PRODUCTO, CLAVE

REALIZADC POR: ACTUALIZADO POR: SUPERVISADO POR: Vo.Bo. APROBADO POR:
Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad: Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccion: Director General:
FECHA DE ELABORACION: EFECTIVO DESDE: |

FECHA DE REVISION: FECHA DE IMPRESION:

ULTIMA MODIFICACION:

FIRMA:

EST. TIF # SECRETO INDUSTRIAL INFORMACION COMERCIAL CONFIDENCIAL
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REPORTE DE REGISTROS DE DECOMISOS

NOMBRE DEL ESTABLEGIMIENTO TIF PAGINA 1 DE 1
FECHA DE ELABORACION: SSﬁEgSé%%E:E ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
FECHA DE REVISION:

PRODUCTO CLAVE
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01.FRACTURA 07.ULCERAS 13.RUPTURA DE VISCERAS
03.HEMORRAGIA 08.EDEMA DURANTE EL EVISCERADO.
04.GRANULOMA 09.PETEQUIAS
05.PROBLEMAS 10.LESION EN HIGADO
RESPIRATORIOS 11.LESION EN RINONES

REALIZADO POR: ACTUALIZADO POR: SUPERVISADOC POR: Vo.Bo. APROBADO PCR:

Lider HACCP  Supervisor de Aseguramiento de Calidad: Gerente del Establecimiento:  Gerente de Produccién: Director General:

FECHA DE ELABORACION: EFECTIVO DESDE:
FECHA DE REVISION: FECHA DE IMPRESION:
ULTIMA MODIFICACION:

FIRMA!
EST. TIF # SECRETO INDUSTRIAL INFORMAGION COMERCIAL CONFIDENCIAL



109

10.- RECOMENDACIONES PARA EL CUMPLIMIENTO DE LOS

PRE-REQUISITOS DEL SISTEMA HACCP

a) Establecer perfiles de puestos para los trabajadores.

b) Programa de supervision médica: Debe ser obligatoria para el personal

operativo del establecimiento, evitar que personas enfermas laboren en el

area de proceso asi como realizar pruebas periddicamente a los

trabajadores.

¢) Cumplir con el marco legal donde se establecen las especificaciones para

establecimientos dedicados al procesamiento de productos carnicos asi

como acatar las especificaciones en caso de querer exportar.

d) Establecer programas de capacitaciobn ya que esto es realmente

importante en este establecimiento debido a los errores encontrados en el

diagnéstico fueron causados por carencia de conocimientos acerca de

BPM, que es el HACCP, microorganismos que afectan al producto, manejo

de los alimentos, determinacién de puntos criticos en el manejo de los

alimentos, es necesario que se realicen minimo cada 6 meses

comenzando desde antes de querer implementar el HACCP.

e) El programa de fauna nociva debe ser supervisado y constatar que esta

llevandose a cabo adecuadamente.
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Programa de mantenimiento preventivo para instalaciones y equipo donde
se debe crear un programa de mantenimiento para mantener en uso
optimo los materiales que tienen contacto con el producto asi como el
equipo de refrigeracion, congelacion y aunque no cuenta con transporte el
establecimiento es necesario constatar que los vehiculos destinados al
envio del producto hacia el mercado cuenten con las especificaciones
necesarias, cumplir con la normatividad en materia de construccion.
Establecer un programa de calibracién y verificacién para los instrumentos
de medicion como termometros fuera de camaras frigorificas con Ia
finalidad que el monitoreo del PCC sea correcto y real.
Programa de control de proveedores en materia de vehiculos empleados
para recoger el producto terminado y enviarlo hacia su destino final.
Manual de buenas practicas de manufactura donde se capacita a todo el
personal que labora en el area del proceso en practicas de manufactura
adecuadas sobre todo en las areas en donde hay manipulacion de
producto terminado, elaborar una bitacora para registrar el proceso de
elaboracion del producto, control del producto terminado dentro de el area
de almacenamiento previniendo de no colocar las canales juntas y cajas
en el suelo y el correcto manejo del lavado para evitar contaminacion
cruzada.
Manual de buenas practicas de higiene y sanidad donde el personal que

ahi labore conozca cuél es el fundamento para una correcta vestimenta,
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k) bafio diario, los cambios de ropa y uso adecuado de indumentaria de
trabajo.

1} Contar con un programa de POES en material y equipo del establecimiento
incluyendo vehiculos y camaras de enfriamiento.

m) Respetar el mapa realizado con el flujo de personal y del proceso ya que
es importante evitar contaminacion cruzada asi como Unicamente realizar
el proceso al que fue acreditado por certificacion y si se desea ampliar
debe dar parte a las autoridades para verificar que se cumple con la
normatividad.

n) Realizar pruebas microbiolégicas de producto terminado cada 6 meses es
muy importante ya que con esto se respalda la calidad e inocuidad del

producto terminado asi como examenes del analisis del agua.
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DISCUSION

El desarrollo de un sistema de control de calidad global desde la unidad primaria
de produccion de carne de conejo serd un aporte novedoso y ventajoso para la
industria debido a que permitiria implementar acciones preventivas con base
cientifica que garantice calidad y brinde beneficios econdmicos al productor (ya
que al optimizar la productividad obtendra bonificaciones ademés de un mayor y
mejor rendimiento productivo), y a su vez, al sector industrial. Bajo éste
ordenamiento de ideas, deben considerarse que los productos alimentarios de
origen animal deben provenir de animales sanos.

Especificamente el beneficio de éste HACCP sera para el duefio del
establecimiento ya que actualmente cuenta con un monopolio donde él es el
Unico que vende su producto en los supermercados en el Distrito Federal ya que
los estandares de calidad que rigen en estas tiendas al pedir que el producto
provenga de establecimientos TIF imposibilita a los productores de carne de
conejo de traspatio vender su producto a ellos debido a la falta del certificado que
garantice su inocuidad y la cantidad de canales que un supermercado pide a la
semana aproximadamente de 1 tonelada que para un establecimiento TIF es muy
facil cumplir éste pedido pero para un pequefio productor no, ademas el
establecimiento cuenta con su granja y Unicamente realiza la matanza, faenado y
empaque de conejo de los animales que en ella se produzcan no permitiendo la
entrada de animales provenientes de otras areas.

El analisis de peligros y puntos criticos de control es un enfoque sistematizado
que permite identificar peligros, estimar riesgos e instrumentar medidas de contro!
antes que aparezcan los problemas. El método apunta fundamentalmente a
prevenir y evitar inconvenientes de origen microbiologico, quimico y/o fisico con
la finalidad de preservar la salud de la poblacion. Es un sistema versatil, es decir
que sus principios pueden utilizarse en cualquiera de los diferentes eslabones de
la cadena agroalimentaria.

El HACCP para carne de conejo aqui descrito es el primero en América Latina ya
que los 2 establecimientos TIF a nivel nacional Gnicamente cuentan con el
manual de POES y en Estados Unidos se importa carne de conejo segun el
codigo federal que establece como obligatorio que los establecimientos que
deseen exportar carne a E.U.A. deben contar con un HACCP implementado e
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incluso evaluado vy ésta carne proviene de Argentina donde si cuenta con
HACCP con respecto a la Unidén Europea Gnicamente en paises como Espafia los
productores dedicados a la produccidbn de conejo cuenta con HACCP
implementado en sus establecimientos dedicados a la exportacidn de carne
donde en su Libro Blanco establece las directivas para el HACCP, en cuanto a
China como el primer pais exportador de carne de conejo en segundo lugar Malta
y tercero ltalia si desean exportar a otros paises deben garantizar la inocuidad
comprobando que la produccién es regida por la normatividad especifica de cada
pais que importa éste producto y sus condiciones en relacién al HACCP.

Las exigencias sanitarias para todo producto alimenticio de origen animal
destinado a consumo humano, son amplias, y la mayor proporcidon de esa
responsabilidad recae en el sector industrial quien en sus plantas procesadoras,
altamente desarrolladas con moderna tecnologia, aplican sistemas de control de
calidad para garantizar el producto terminado.

Los principics modernos del analisis de peligros en puntos criticos de control
requiere el seguimiento del proceso de produccién. El objetivo es utilizar los
resultados del seguimiento para identificar y cuantificar la magnitud del riesgo y
para corregir, dentro de lo posible, los factores de riesgo. Como parte de los
Programas HACCP en el tambo los productores y los veterinarios necesitan
implementar regimenes de evaluacién que les permitan determinar si se ha
excedido la tolerancia critica o los limites para drogas, residuos quimicos o
agentes infecciosos presentes en los alimentos. Un componente importante en el
HACCP en tambos es el desarrollo e implementacion de métodos de diagnéstico.

Debe enfatizarse que cualquiera que sea el tipo de programa sobre calidad
agroalimentaria, es esencial que el esfuerzo sea precedido por actividades de
cooperacion por parte de todos los actores de la cadena alimenticia.

Es por esto que de acuerdo con el analisis situacional realizado en el presente
trabajo, es posible afirmar que el establecimiento TIF dedicado al proceso de
matanza, faenado y empaque de conejo, si posee las condiciones que podrian
garantizan la ejecucion exitosa del sistema HACCP, siempre y cuando contintie
realizando los programas pre-requisitos como fueron corregidos durante Ia
estancia en el establecimiento, realicen el proceso como fue modificado para
garantizar la inocuidad del producto, cumplan con las metas a alcanzar
dispuestas por el equipo HACCP ya que se obtuvo respuesta positiva del duefio
en cuanto a costos y el personal se encuentra dispuesto, las observaciones
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realizadas en cuestion de normatividad fueron acatadas, se cuenta con el capital
suficiente para realizar los cambios dispuestos para garantizar el ingresc al
mercado aunque se realiza la observacion por el duefio de tener interés antes de
implementar el plan HACCP en su establecimiento realizar una ampliacion de su
establecimiento para realizar embutidos de carne de conejo.

Cabe sefialar que éste trabajo fue realizado basandose en HACCP de
establecimientos TIF ya aprobados y algunas vistitas de inspeccion a
establecimientos con permiso de exportacién a otros paises, principalmente
came de bovino, ovino, cerdo y sacrificio kosher de ave considerando la
bibliografia descrita. Es importante mencionar que si se acepta la propuesta de
realizar el lavado de las canales afiadiendo un desinfectante, podria reducirse el
nimero de PCC a 1 lo cual seria mas adecuado para garantizar la inocuidad del
producto final asi como establecimiento de una politica de inocuidad y calidad en
el establecimiento que respalde los sistemas de reduccion de riesgos y el
compromiso de la alta gerencia con su organizacion.
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CONCLUSION

A medida que el establecimiento del TIF ubicado en Tecamac, Estado de México,
encargado del proceso de matanza, faenado y empaque de conejo, cumpla
totalmente con los lineamientos establecidos en el marco legal, realice la
capacitacion del personal en materia de inocuidad (higiene y sanidad,
almacenamiento y transporte), cumpla con los procedimientos de operaciones
estandarizadas de saneamiento y sean documentados; la aplicacion del sistema
HACCP para éste proceso sera eficaz garantizando asi la inocuidad de los
mismos. Las condiciones del establecimiento son aceptables ya que fue aceptado
como establecimiento TIF sin embargo al no continuar con supervisiones estrictas
al realizar el andlisis se observd que no se aplicaba la normatividad en ciertos
rubros, por lo que se trabajo durante la estancia en modificar los procedimientos
operacionales estandares de saneamiento (POES), asi como platicar con el
personal y con la MVZ aprobada que labora en el establecimiento. Fue muy
sencillo comenzar a elaborar el plan debido a la participacion tanto del personal
como del duefio por lo que si se decide implementar el sistema y se lleva a cabo
en base a la normatividad aplicable a éste establecimiento podria ser aceptado
para ingresar a los 2 centros comerciales donde desea venderse el producto

garantizando su inocuidad.
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Temperatura‘de

150
ultrapasteurizacién.ss
121 Muerte de esporas resistentes
20 min en olla de presion,
mueren todas las bacterias y
esporas, incluyendo las de
Clostrodium botulinum.se
100 Temperatura de ebullicion del
agua
a nivel del mar. Mueren casi
todos
82 Cocimiento de carne de
cerdo.ss
77 Crecimiento de carne de ave.ss
74 Cocimiento de pollo y carnes
rellenas,
recalentamiento de alimentos
en
general.ss
73 Temperatura de

pasteurizacion rapida
de la leche durante 15
segudos.s6
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Muerte de Salmonella
resistente

71.6°C, reduccién de
Salmonella

en productos carnicos y
avicolas

listos para ser consumidos.13

70

Minima temperatura que
deben

alcanzar los productos cocidos
en su

centro térmico. 13

68

Temperatura minima de
fratamiento

térmico en el centro térmico,
de un

producto cocido.13

66

Cocimiento de carne de
cerdo.ss

64

Muerte de células
vegetativas.ss

63

Destruccion de patdgenos.is
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60 De ésta temperatura hacia
arriba
previene el crecimiento de
Temperaturas inferiores microorganismos que
comienza el desarrolio de producen
bacterias.se ETA.18.56
58 Muerte de larvas de Triguina.
destruccion de bacterias
patbégenas
por 30 segundos (escaldado
de aves).ss
50 Temperatura minima de
tratamiento
Crecimiento de organismos térmico en el centro térmico,
termofilos.se de un
Culmina zona de peligro.ss producto cocido.13
66 Cocimiento de carne de
cerdo.ss
64 Muerte de células
vegetativas.se
63 Destruccién de patdgenos.1s
37 Temperatura del cuerpo

humano.se




Desarrollo abundante de
bacterias.ss
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32 Las bacterias se duplican
cada 30 minutos.s7
T° minima de crecimiento
de Campylobacter jejuni.13
30 Crecimiento de
microorganismos mesofilos.ss
28 Desarrollo acelerado de Cocimiento de carne de
bacterias.ss cerdo.ss
27 Crecimiento de agentes
productores de
ETA.55
26 Zona de pelgro.ss
20 Las bacterias se duplican
cada hora. s6
15 Las bacterias se duplican

cada 2 horas.se
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A partir de ésta temperatura
el crecimiento de las
bacterias comienza a ser
lento.ss
10 T° minima de crecimiento
de Clostridium botulinum,1s
T° minima de Clostridium
Perfringens.13
T® minima de crecimeinto
de la toxina de Staphylococcus
aureus.1s
T° minima de crecimeinto
de vibrio cholerae.s
Comienza zona de peligro.se

8 T°® minima de crecimiento de
E. coli patégena.27

7 Comienza el crecimeinto de Mantenimiento de alimentos
Salmonella, E. coli O157:H7 frios.
T° minima de crecimiento Temperatura maxima para el
de E.coli patdgena.13 almacén de
Desarrollo lento de bacterias, productos carnicos y

termina zona de peligro.se cocidos.1s
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T® minima para el crecimiento
de Shigella.z7

T° minima de crecimiento de
Staphylococcus aureus.z7

T° que evita el crecimiento de
Staphylococcus aureus.1s

A ésta T° 0 un poco menor
puede crecer L.
monocytogenes.

T°® minima de crecimento de
Salmonella en su mayoria de
cepas 7 a 10%.

De ésta temperatura hacia
abajo

previene la muitiplicaciéon de la
mayoria

de los microorganismos
causantes de

ETA.13

No se debe exceder de ésta
temperatura

en el transporte sanitario de la
carne.1s

Las bacterias se duplican cada
6

horas. T° minima de
crecimiento

de Bacillus cereus la mayoria
de

cepas de 6-10°C.13

Almacenamiento en
refrigeracion de

los alimentos.

Temperatura interior a la que
deberan

conservarse los productos de
la carne, en

los cuartos de refrigeracion.iz,
18

T° minima de crecimiento de
Clostridium botulinum.13




Serotipos patégenos de
Yersinia
enterocolitica pueden crecer a

ésta temperatura.se
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Las bacterias se duplican cada
20

horas. ~0.4 T° minima de
crecimiento de Lysteria
monocytégenes. Desarrollo de
Micrococcus.13

Crecimento de agentes
psicrotrofos.2e

-1.3 T° minima de crecimiento
de
Yersinia enterocolitica.1s

Punto de congelacién de la
carne.ss

Las bacterias se duplican cada
60 h.ss

7

No hay desarrollo de
bacterias. s¢

Hongos y levaduras crecen
lentamente.
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Inactivacion de cisticercos por

-10 Temperatura en que la carne
Limite mas bajo del 10 dias. congelada no
crecimiento Cesa el desarrollo de se ve alterada por
bacteriano.ss microorganismos. microorganismos.2s
-15 Muerte de larvas de Triquina
por
30 dias.29, 56
-17 T° del congelador.ss
-18 Temperatura de congelacion.ss
Almacenamiento 6ptimo en
congelacion
de los alimetos.1s, 56, 56
-20 Por 7 dias destruccién de
parasitos.
Cesa la actividad enzimatica.1s
-24 La triquina y el cisticerco
mueren a Limite maximo de
ésta temperatura después de | almacenamiento de
3 dias.s6 carne fresca.ss
-29 Limite maximo de

almacenamiento de
carne fresca.ss




Comienza la congelacion
rapida de la
carne.se

Concluye la congelacion
rapida de la
carne.se

Congelacion completa del
agua de la
carne.ss
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ANEXO Il PELIGROS MICROBIOLOGICOS
Esta evaluacién solo se realizd para los peligros microbioldégicos ya que se
considero que los peligros fisicos y quimicos pueden ser evitados llevando a cado

las medidas preventivas sefaladas.

Esta evaluacion se llevo a cabo en base al riesgo y a la probabilidad que
presentan cada microorganismo considerado dentro del proceso, ademas de

pruebas microbiolégicas proporcionadas por la MVZ encargada de la planta.

ASIGNACION DE RIESGOS PARA PELIGROS MICROBIOLOGICOS

-E.coli -Streptococcus -Bacillus cereus
-Salmonella typhi -Listeria monocytogenes | -Campilobacter jejuni
serotipos paratyphi AyB
Salmonella sp -Staphilococcus aureus
-Yersinia enterocolitica
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RIESGO Y PROBABILIDAD DE QUE SE PRESENTE EL PELIGRO

MICROBIOLOGICO

-Listeria
monocylogenes
- Salmonella sp
-Streptococcus
pyogenes

AyB

-E.coli
-Salmonella typhi
serotipos paratyphi

-Bacillus cereus
-Campylobacter
Jejuni
-Staphylococcus
aureus

-Yersinia
enterocolitica
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-E.coli Severo Limitada

- Salmonella typhi | Severo Limitada No
serotipos

paratyphi AyB

-Streptococcus Moderado Amplia Si
pyogenes

-Listeria Moderado Amplia Si
monocyltogenes

-Bacillus cereus Moderado Limitada No
-Campilobacter Moderado Limitada No
Jjejuni

-Staphilococcus Moderado Limitada No
aureus

-Yersinia Moderado Limitada No
enterocolitica)

-Salmonella sp Moderado Amplia Si

Los peligros significativos en base al cuadro anterior son: Streptococcus
pyogenes, Listeria monocytogenes y Salmonella spp, sin embargo para nuestro
trabajo tomaremos a Salmonella sp y a E.coli como peligros significativos puesto
que estos dos microorganismos se han encontrado presentes dentro de la planta
y el duefio quiere que se tomen las medidas pertinentes para su control y

preservar asi la inocuidad y calidad de su producto.
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ANEXO Il DESCRIPCION DE PELIGROS MICROBIOLOGICOS

Staphylococcus
aureus
Gram +, anaerobios
faultativos

pero crecen mejor en

presencia

de aire, 30%
producen
enterotoxinas
ABC1,C2DyE. a4

Intoxicacion
alimentaria

estafilococceica,

Enterofoxina.

1a6 oras.

Duran de 1 a 2 dias
Vémito,

nauseas, dolor, célicos,
diarrea muy baja
mortalidad.

Maxima 48°C
Optimo
crecimiento 35 a
40°C

Minima 6-11°C
Resistente a
congelacién y
descongelacion.
Sobrevive

en alimentos
conservados a
<-20°C 0 mas
elevadas entre
-10 a 0°C

Maximo 9.8 a 10
Optimo 6.0a 7.0
Minimo 4.0

Para la enterotoxina
el valor minimo para
producirse es 5.5 a
5.8




Resistente
al secado
Tolerante
ala sal
(20%)

aWw 0.83
optima
0.98

Afectado por
radiaciones
jonizantes y no
ionizanies
enterotoxina
resistente

a radiaciones
gamma

0.20 a 0.40kGy
segln medio. 46

Inhibe la produccion de
la enterotoxina el
etil-4-hidroxibenzoato

y desinfectantes comunes.
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Crece mejor en
anaerobiosis sin
embargo
tambien

en aerobiosis.

Resistente al calor en
alimentos secos

y con alto contenido de
grasa.

Sobreviven casi
cualquier ambiente

por lo que se mantienen
viables

algun tiempo en el area
de produccion
Resistente al calor,
pueden sobrevivir

al cocimiento y
procesos de

esterilizacion comercial.
39

Muere a temp.
Pasteurizacion

a 71.7°C por 15seg.
Ph debajo de
4.5°C.

Tratamiento térmico
desde

60°C o refrigeracion
debajo de

4°C.




Salmonella spp
Bacilo Gram -
,anaerobios
facultativos 29

Fiebre tifoidea
(s.typhy,s.paratiphy
A y C; S.sendai).
(S. thiphymurium,
S.enteritidis,
S.heidelberg,
S.agona, S.newport,
S.infanti,S.panama,
S.saint paul y
S.walteveden,

143

5-72 horas. 34,29

Septicemia, fiebre,
algunos pacientes
portadores por foco
en vesicula biliar.

<5°C a 49.5°C,
tratamiento
térmico de 63°C
Maxima 45-47°C
Optima 37-38°C
Minima 7-8°C

No resiste al calor,
se destruye

a 66°C por15-20'.
34,29

Maximo 9.0
Optimo 6.5
Minimo 3.8 a4
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Oxido de etileno. | Sobrevive en

Lithe Presencia de Foramaldehido. iy
maximo oxigeno durante supgrﬂmes de
0.93-0.95 | |3 jrradiacion ceramica,

Sal 8% aumenta letalidad vidrio o acero

2-4MW seg x103 inoxidable, piel humana
36 por 10 semanas. 29

Bacillus céreus intoxicacién por S diarréico de 8 a | S-diarréico dolor Psicotréficas: 4-5°C, | Maximo 7.0-
Bacilo Gram +, Bacillus céreus. 16 horas, abdominal Mesofilicas: 15- 9.3
esporulado termo Sindrome diarréico. | g yamitivo de 1 a 6 | @gudo, diarrea 50°C. Optimo 6.0~
resistentes, Toxinfeccion horas. 31 profusa, nausea, Temperatura 7.5
anaerobio facultativo. | alimentaria. 3o vomito y fiebre dura optima: 30-49°C. Minimo 4.35-
20 24hrs. 5.0

S.vomitivo nauseas y

vémito, diarrea que

dura de 6 a 24hrs.




Puede crecer
a 9.3 sin
presencia de
glicerol o
cloruro de
sodio.

Las esporas
resisten a la
irradiacion.

no

0.26% de acido soérbico
enphde 5.5yde 0.3%%
de sorbato de potasio a ph
de 6.6 inhiben su
crecimiento.
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Resistente al calor

Y AMBIED

(126°C por 90min).

Exposicién por
5min 30' a 56°C

en sindrome
diarréico.

90min a 126°C
resistente en
sindrome vomitivo.
Coccién, ahumado,
freido y rostizado
matan las esporas.
Almacenar
aglimentos a
temperatura

de almacenamiento
por encima de los
60°C. 27
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Listeria Listeriosis 14 dias pero varia | S Maximo 9 a
monocytogenes entre4y 21,34 meningitis, Optima 25-30°C 9.2
Bacilo anaerobio partos prematuros, Minima 0°C Optimo 7 a
facultativo o abortos. Sobrevive a 7.5

Mortalidad muy alta temperatura -18 a Minimo 4.4 a

en nifos.

microaaerofilico,
Gram +. 29

.

0.90 a 30°C, | Menos Liosima, bacteriocina, Altos niveles de | Alimentos pueden re- POES.

0.92y0.93 resistente a benzoato y sorbato de cOo2 contaminarse con Carne de aves se

con NaCly radiacion potasio. la manipulacion. caliente a una

sacarosa. UV, a dosis 2.5 temperatura

se reduce. minima de 72°C

Limitar la vida Gtil a
5 dfas.
Temp.de

almacenamiento a
4°C 34




Clostrodium
perfringens

Bacilo Gram +
esporulado
anaerobio

obligado, crecimiento
en niveles

bajos de oxigeno. 34

Clostridiosis é\a 22 hofas. . ‘ Doiors ébdomméles

Enterotoxina

Méaxima 50°C | Méximo 8.3
graves Optima 43-47°C Optima 6-7.5
y diarreas profusas Minima 12-15°C Minima 5.0

sin vémitos,

ni nauseas ni fiebre.
Recuperacion en 12-
24horas.

Mortalidad baja.

0.95

0-7 kGy
toleranciaa | sensibiliza las | esporas el
la sal 8% esporas
para un
subsecuente
tratamiento
térmico, 34

Toleran bien las

didxido de cloro. 34

S

S i |
Altos niveles | Alimentos pueden re- Tienden a frenar la germinaciéon
de CO2 contaminarse con de las esporas vy la

la manipulacion. subsiguiente proliferacion de

las formas vegetativas, tanto
durante la refrigeracion como
durante el almacenamiento del
alimento.

Sensibles a congelacion -26°C
Disminuir la temperatura desde
55°C hasta 15°C. 41
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s & . ¥ L
Escherichia coli Enterotoxina 8-9horas hasta 9 Voémito, fiebre, Maxima 45,5°C Maximo 9.5
0157:h7 termolabil dias. 36 diarrea (a veces Optima 30-37°C Optimo 6.5~
Bacilo corto, movil sanguinolenta), Minima 2.5-8°C 7.5
Gram — 26 calambres Minimo 4.4
abdominales,
nauseas. 36

Minimo 0.95 | Se ha Enterotoxina ETEC produce enterotoxina
tolerancia fecomendado termoresistente, termolabil que se inactiva a
ala sal 8-8% | la irradiacion resiste los 100°C 60°C en 30min y termoestable
para su durante 15min. que resiste los 100°C durante
control. 15min, Eliminada con la
pasteurizacién de los
alimentos,

el uso de coccion disminuye o
previene la ocurrencia.

Se inactiva a temperaturas
de refrigeracion menores de
4°C 36




S

Dolor abdominal Optima 32 a 34°C

Yersenia

enterocolitica diarrea, vémito y Minima -1.3°C

Bacilo pequefio fiebre escasa. Crece bien a Maximo 9
Gram — 34 temperaturas Optimo 7-8

de refrigeracion. 15 Minimo 4.2

5

N

Sensibilidad a | Sorbato de potasio y Resistente a la Destruida a 60°C durante 1-
Minimo 0.95 5- | dosis desde el nitrito congelacién, durante 3min. Medidas de control en el
8% de sal 0.097-0.39 de sodio. 90 dias a -18°C. rastro evitando la
puede kGy de rayos contaminacion de la carne por
desarrollarse gamma, tejidos como tonsilas, lengua,
hasta intestinos y linfonodos
en ' mesentéricos. 15
concentraciones
de 0.975. 15




Aeromonas
hydrophila
Bacilos Gram -,

Diarrea invasiva por

Aeromonas
hydrophila.

anaerobio facultativo.

34

MaX|ma 42-45°C
Optima 28-35°C
Minima 0-4°C a4

Minima 4.5

Diarrea, dolor v
Optima 7.2

abdominal,
vémitos, fiebre,
puede producir
meningitis,
septicemia.

0.95-0.98y
concentracionss
de NaCl
6ptimas de

y maximas
entre 5y6%

Resistencia a
radiaciones
jonizantes, a
temperatura
de 15-22°C
se usan dosis
entre 0.131y
0.274 kGy.

ahumado
liquido 0 ambos
controlan el
crecimiento.

El uso e‘sorbatés,

Se educe su Se destruye mediante

crecimiento en congelacion ]
atmosferas profunda durante 10 dias a -
20°C o

que restringen

el oxigeno. 34 por calentamiento hasta 65°C y

eliminar a temperatura de
coccion de 80°C. 39




Trichinella spiralis

El nidmero de larvas
necesarias para
originar

la infestacion
humana con
manifestaciones
clinicas se calcula
entre 50 y 75 aunque
otras fuentes indican
apartirde 5

larvas /g de carne. 41

Triquinelosis
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Fiebre, dolor
muscular, hinchazdn
alrededor de los ojos,
sed, sudoraciéon
profusa, escalofrios,
debilidad y
cansancio, dolor en
pecho ya que el
parasito pierde
alojarse en el
diafragma. e

No sobrevive a
temperaturas
de -32°C por 48
horas.
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Dosis bajas de En su forma quistica | pghen alcanzar una
irradiacion son no se multiplica temperatura de

eficaces pero permanece 76.7°C, aunque desde 58°C en
para destruir viable. Puede el punto

las larvas en permanecer en mas frio pueden matar a las
carne. carne de cerdo larvas.

Se han infestada y la Curado adecuado de la carne.
reportado enfermedad La congelacion destruye larvas
dosis de 300 es provocada por enquistadas, pero en tejido

Gy en consumo de esta profundo necesita de -15°C
carne de cerdo camne crudaomal | o1 30 dias para que sea
infectada cocida. destruida. El uso de
convirtiéndola temperatura de congelacion
en segura para a-35°C después de un
consumo tratamiento por coccidon a 58°C
humano, mata son eficaces en el control

a los adultos del parasito. 41

ya que no

inhibe la

maduracion de

las larvas. 41




Cisticerco

Cisticercosis

pavil
Periodo pre-
patente de 2a 3
meses.

153

Ataques epilépticos depende
del lugar y de cuantos
cisticercos se encuentran en el
cerebro, dolor de cabeza,
confusion, falta de atencion,
dificultad para mantener el
equilibrio, hinchazén del
cerebro, muerte repentina, en
teniasis pueden ocurrir
sintomas gastrointestinales
leves como nausea, dolor
abdominal o diarrea, muchos
casos cursan sin sintomas y
algunos

expulsando segmentos de
tenias en las evacuaciones. 3

A temperaturas de 27-30°
se pueden recuperar
cisticercos

viables después de 12-48
horas, a

4°C sobrevive por 96 horas,
36




Combinando
una dosis de 3
KGy
almacenando
por un minimo
de 7 dias a
2°C post-
irradiacion,
son
inactivados los
cisticercos.
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Se pueden destruir mediante
congelacion

profunda durante 10 dias a -
20°C o por

calentamiento hasta 65°C y
eliminar a

temperaturas de -20°C por 24
horas y a -10°C

y -2°C, sobrevive por 8 dias. 3s




Campylobacter jejuni
Campylobacter coli
Bacilos Gram -
microaerdfilos, puede
producir

al menos 3 toxinas,
enterolabil,
alternante del
citoesqueleto y
citotoxina protéica
termolabil. 36

Cmpllobacter|0515
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Sae Lt
2 a11dias
C. jejuni (89-93%)
y C. Coli (7-10%)
son responsables
de las
toxiinfecciones.

Diarrea, espasmos
abdominales, fiebre
que dura 24 horas,
heces
sanguinolentas,
duracién de la
enfermedad varia de
2 a 14 dias.

Minima 32°C
Optima 42-43°C
Muere en
temperaturas arriba
de 45°C

y debajo de 32°C.
Sobrevive en
alimentos
refrigerados. 29

Maximo 9-9.5
Minimo 4.9-
53

Optimo 6.5-
7.5




156

X i
Optimo 0,897 Son facilmente | Sensible al perdxido | En productos Su incapacidad de Adecuada cloracion del agua.
tolerancia a la inactivados de hidroégeno, carnicos se crecer a Escaldado de agua a
sal 2.0%, es muy | conrayos UV | aniones superéxido. | ha visto cierto | temperaturas temperaturas arriba de 62°C.
sensible al y gamma. Cloro. efecto de debajo de los 30°C, | cocimiento a temperaturas de
secado, la sobrevivencia | lo inhabilita para 55-60°C por algunos
incidencia de en presencia permanecer enlos | minutos. 536
estos de oxigeno. alimentos, parece
microorganismos bien adaptada a las
es mayor en aves que la
carnes rojas. transportan sin
enfermar,
"l
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ANEXO IV CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LA CARNE

DE CONEJO EN COMPARACION CON OTRAS ESPECIES

19-25 3-4 70 T 25—6 160-200 N 3.5

14-20 8-9 74 70-84 170 2.2

19-21 10-19 71 90-100 250 2.8

12-16 30-35 32 70-105 290 1.7

11-16 | 20-25 63 75-77 250 23

6.9-

20.6 108 153

12-18 15 67 81-100 150-195 1.8
20 10-11 250

12-13 65-66 213 150-160 1.4
13 74 100 108 34
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ANEXO V FIGURAS

FIGURA 3. ARBOL DE DESICIONES

secuentia de decisio

a ool an o

Pary
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FIGURA 4. MODELO BIDIMENSIONAL PARA EVALUAR EL RIESGO EN LA
SALUD

Modeln bidimemsional para cvaluar of riesgo s T salud
a Adp EH #he £ 2 r
32 Me W M@
Hide S sl g et B YR Sonat o o 48 sl
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FIGURAS 5-35 DESCRIPCION DEL PROCESO

Figura 7- Instrumento empleado en

insensibilizacion. Figura 8- Ganchos donde se coloca al
conejo para entrar a la linea de proceso.

Figura 10- Supervisién de corte de pata.

Figura 9- Desangrado de conejo.
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Figura 13- Lavado y desinfeccion de
cuchillos. Figura 14- Transferencia de la canal
por tobogan.

Figura 16- Decomiso de canales
sospechosas.

Figura 15- Inspeccién por la MVZ.



MVZ.

Figura 21- Despielado de cabezas.

Figura 23- Presencia de abscesos en
higado.
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Figura 25- Segundo lavado de canales
en contenedor de plastico.

Figura 26- Contenedor con agua

corriente. Figura 27- Desinfeccion de canal caida
al suelo.

Figura 28- Pre-enfriamiento de canales.
Figura 29- Distribucion de canales para

introducir a cdmara de enfriamiento.
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Figura 30- Canales en camara de
enfriamiento.

Figura 33- Emplayado de canales.

Figura 34- Contenedor de retencién en
camara de almacenamiento.

Figura 35- Producto terminado en
almacenamiento.
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ANEXO V1. CASOS POR ENTIDAD FEDERATIVA DE ENFERMEDADES
INFECCIOSAS Y PARASITARIAS DEL APARATO DIGESTIVO HASTA LA

SEMANA EPIDEMIOLOGICA 3 DEL 2010

St wmm&“ &!@mm&vﬁfgﬁﬂ wnERies
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ANEXO Vil EXPORTACION DE CARNE EN ESTABLECIMIENTOS

TIF EN MEXICO 2009

2198 0.0000] 27287 8316
0.0000 0,3650] 22097 3143

0l sewe ool
2906110 1736 8oee 0.0000
0.0600

0:0000f 6974 4745
0:0000f 4653 3440
0:0000f 1221.8701

0.0000 0,0000 0.0000 0.0000L 473 1000
10,0000 0.0000, £.0000 0:0000f  256.0250
acoool 0.0000 0.0000) 0.0000 0.0000] 2445029
0.0000 AW 0.0000 0.0000) 0.00000 220 7440
0.0000] " 143.4000) 00000 06000 0.0000 0.0000] 1434000
el ol ey 09,0000 0.0000 0.0000 136 0069
0.0000, 0.0000 0.0000 00000/ o000} 902690
. 597600 0.0000 0.0000| 0.0000 0.0000 0.0000f 59 7600
0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.00000 500000
0.0000 0,0000 o000l 454760
0.0000 0,0000 0.0000 0,000 390250
0.0000, 0.0000 0.0000f 00000  3m0900
37 0o 0.0000 o.0000] 00000l 370000

0.00000
0.0000

0.0000 0.0000] 00000 0.0000) 0.0000] 0.0000f 270218
0.0000) 0.0000] 0.0000 600001 0.0000] 258100
0.0000 0.0000| 0.0000 0.0000 000008 217033
0.0000)] 100000 0.0000 0:0000] 0.0000] | 150050
0.0000/ 0.0000 0.0000 0,0000 0.0000) 01000

) 6.0000 0.0000) 0.0000} 0.0000 0:0000 000000 00290
v 150 0.0000! 0.0000) 0.0000 0.0000) 0.0000 06,0000 0.0000 00180
321902868 28309.2788| 7707.8072) 2488 7030} 144015551 oeoum| 8561201 393950 5

FUENTE: SENASICA 2009
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ANEXO IX GUIA DE VERIFICACION PARA ESTABLECIMIENTO

TIF Y ACTA DE LOS 90 PUNTOS

COWESION FEDERAL PARA LA PRUT,

DIRECCION GENERAL DE CALNAD BANITARIA OF BIENES ¥ SERVICICS

LFERSOEAL. DE AREA GF PROCEE0.
7,5 FEOLENTEA LMR0 ¥ed BU FERDINMA, T FOUMENTARIR 25
WW
LIY{LEK BATS, GVESTUL O PANTALON ¥ DAVISOLA, CURREPRLD
CW" HECESARR CIBATROCA. MANON, QUANTES ¥

S

B

ﬁ&»
88 uw» ¥ DESDFECTS LAS MANDS L GUANTES AL BITID,
ﬂmmz},x"m T rﬂzw:‘{rﬁv&f’*’ TN BES

QN?’() DE ACUEROOQ A& LA MATURMEZA DE SUS

P

-.3&27

B, IFRAESTRUCT,

Al WJ&??\L&C?DKLS F’ésiw ¥ Q&QKTRQU\@
B LO5 WMATER ‘ﬁLE} DE LA DORE
EATERIOR SON RESISTERTEE A ¥
TE BOEDORES,

3 BE  ENUVENTRSR £ BUENAR DOMDICIONES 08
WNTEW‘ $TD. LBRES OF URETOS BN DESUSD f AGUA

COON EXPUSSTOS AL
KJ AMEIENTE ¥ X PRUEES,

STDRIC, CEWED
$1, 140 EXISTE FCPA, Ui ORIETOS FEAYONALES BENTRG DT 145
AREASDE BRODESS {8 6}
12 LOS  SRNIARIOS
ENTRATION HACAA 1 467
2 AREALE PROCESD:
17, 105 CLARDS, PUESITAR ¥ VENTANAY BETAN PROVSTAS DE
"F!’ xE«(C{m HF EVITAR LA ENTEA0A DF ROLVQ, LIUVS
N

COMARRECHN, &

A
&,

&a

TENER
& PROCESS,

ﬂ?. w.. mte.w PEDS ¥ VECHOS, PRESEHTAN ADABADG
TAMOARIG QUE FACRITA BU LIMFEZA ¥ DESINFEOUEM
5,54 UBACION ¥ L& INGTALACIGN OF 108 EQUPESES AL
LR SORVCIDS

22 CUENTA OO ARASTECAGENTG DF AGUA POTABLE ¥
CENCAITO BASA $iF AMACERMMBENTD JUSTERNA, TINACS,
T

28, LG8 DEPOSITOS OF AGUR POTARLE SRTAR REVESTIOS 08
MATETAL IMPERMZADLE, DON SOALI0 SANTARD ¥ TARS
26, L35 DEPDSITON DF ASUR S8 SHCUENTRAN UMPIOS V5N
TAEREETARD DE MANTENMIENRTD,

25 SE PRACTICN ALBUN METODO PARA SARANTER LA
FUTIRILOAG DEL ABVA 0 DL MEAD WUE TUTARAN BN
CONIASTO CON Bl PROTLETO' O REHIES QU 10
ONTENGH ILOPAOKAL, KBUSUICION, FRTRATHAC ETC).

25, B AGUA M POTAILE QUE 89 UTREZA T3¢ L& PLENTA TN
EHES MO RELACINADDS £6 EL PROCUGTQ CORRE POR
DUSTOS DIFERERTES § DENTRSRDOS,

T, ORCE QULTOS 56 ENCUETTAAS ENT QUEN ESTADD DE

RN TERIRENTC

T8 LO8 DUCTOS 80 SE EROUENTRAN ENGIMA DE SREAE DE

TRESA SUNEE B PRODUCTD ESTA EXPHESTS (o 4

26 £ DRENAJE PRESENTA: DECLRE SUFICIENTS DANA EVITAR

SETANGAMENTOS ¥ BSTA PROVETD DR OREMIAE ¥
DERAS

o

2A EQUIPD

37 ORL BOOAPC Y UTESEIRIGK USADGS EITAN  LNIOS. ¥
DESRIFLTT m

35, fL EQUISD B INSTRUMETOS 88 ENGUENTRAN EM SUENAT
COMDICIONES DE  WRNTENBAENTO ¥ OPERADION, ¥ SON
TRETALIS FARA B B0 OUE FUBRON GEERLINS.

s PROGESD
3.1 MATERIAS PRIMAS.

A%, G SRCEPCION BF REALSA Bx UN AREA SSPECHICR,
CLRERTAY LIPD ¥ SN L KENDR TP POSIBLE {n, &)

S2, PREA B RCEPT st SF REALIZAN PRUEBAS DF CONTROL
DF THUDAD (TERPERATLRM, ANMLISIS SENSORIL, ETDS 2

&3, ESTAN SONTEMSAS & RECIISNTES ADECUSDOS ¥ 3%
ITIRCHDAS.

ek o 2 3 e O

ECCION CONTRA RIESGOS SANITAFRIOS

KOUR G VERIFIT AN DE ,suzs;&.smvom

£ONS WRA JDYRS. SDOBRNGY ¥ DTROR OBETOS oUE {:’)
REFRESENTEN SERO0S, PABA £1. FRORLITO ity N
# WO EXISTE FVOENDA D Cuf COME, SEBE. SUMA, MARCA, {73
YHESCUPE. FVITA TOSER EETORNUDAR: 1,

£ %G EXSTE FEAGONAL OO MERDAS O BIPIRMELADEI DG 177
LA PEL BN AREAS CORPORALES BN CONIROTOG Q0N £
P»«‘X)w;@ i

7. TRAE LA UBAS LMPRE, RESORYAISE Y g8 DE 1y
RGT, 133

93, LS

LARTAREIS DUENTAN O BSUR  CURRIENTE,
LAYPAROES, PAPTL PRMERCD, SRBOM

PEIRETED.
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DEEREFELISNTE TOALLAS

X WE:I?‘IEN'TE FRABASURE COR TAPA. &

54, BAISTYEN (EYRERDS VPRLES .Ns:«t.mm AL PERSCHAL BRE (7
BERE LAVAREE LAS MANOS DESIUBS OF UTLEAR s T

SRITABOS. (&
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38, GUENTA DOR UN ARZA SOECIFOA DROENADA ¥ LhPR. (7}
PSR SLMICENAR SRTKILDS DE LIPEDS. SETERGENTES Y T
CESRFECT IS,

THIE FADRITA LR LUMPEIA  DEL LEPASIY FISCO @E L5
CIRCUHOR. (6

28, GUENTS SON WSTAACKNES § $MFLEBENTOS PE\RA EL
LAVAGD Y DESI KﬁerDE»ASMﬂW‘QELF‘!R
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. U 20
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ALCAKTARALADD, FOZA SEPTION. BIG

31 LGS DNEUAIES NO PRESCHTAN FUSAS UE AGUAS SERINS

DIELOS OLORES,

2. LA VENTRAGION €3 LA APROPIGA PERS EVITAT CALOR
EXCERN,  TONDENSADKIN DE VAPOR ¥ ACUMULACION DE
HOD ULV Y DLORES.

=, Ls MUMRACKON  NATURRL O ARTIFICIL  ES SURICENTE
PAEA OADS SRES.

4, L0 FOSOT TUE ST ENCUENTRAN  EM ARESS DF PROCERD
TN FROTESIDOS PARA DUE EM SABO DE RUFTURA N0
COMTANER BLFROOUSTO {e

SE. BRSTENGM U UNA ZONA LMPIA  CESTIADA
TATLUBIMMENTE PARA EL JEPDSIO TEMPORAL DE LOS
DEFECHOS

38, 105 DESECWGS BE CXLOUAN N REGMENTES ESPECHIOOS
RARS YA PN, UMPIOR, D04 TAPA T (DENTIFIGADNS,

38, Bl EGURO Y UTENSRIOS BN CONTACTO OO8 21 PRODLCTO
PRESEHTAN ACABRIL SAAUTARRS CUR FALRITA 512 LSS Y
DESRFECCION.

8, £, FRUFQ T UTENSLIOS £8 SONIADTO CON 1, PROISTO
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ELRSBORACH DEL PRODUCTS
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ANEXO X GLOSARIO

ALIMENTO INOCUO- Producto sano, que no es capaz de producir enfermedad.

ANIMAL CAIDO- Es aquel o aquelios que por fracturas o alguna condicion

patolégica, estén imposibilitados para entrar por si solos a la sala de sacrificio.

ARBOL DE DECISION DE PCC- Una secuencia de preguntas para ayudar a

determinar si el punto de control es un PCC.

ASIENTOS- Subproducto Constituido por los residuos y desperdicios de carne,
visceras o canales de distintas especies animales, que han sido esterilizados,
rico en proteinas y desprovisto de una gran parte de su grasa, al cual se le
agrega algunas veces sangre y huesos; en ellos no entran ni la piel, ni los

cuernos, ni el contenido gastrointestinal de los animales de que proceden.
ACCION CORRECTIVA- Procedimiento a seguir cuando ocurre una desviacion.

ARBOL DE DECISION PARA DETERMINAR LOS PCC ( PUNTOS CRITICOS
DE CONTROL )- Es una secuencia de preguntas que ayudan a determinar

cuales pasos o etapas de un proceso se pueden considerar como PCC.

ANALISIS DE PELIGROS- Proceso de recopilacion y evaluacion de informacién
sobre los peligros y las condiciones que los originan para decidir cudles son
importantes con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan

del sistema de APPCC.
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CANAL- EIl cuerpo del animal desprovisto de piel, cerdas o plumas, cabeza,

visceras y patas.

CARNE- Es la estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompafada o
no de tejido conjuntivo elastico, grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y

sanguineos, de las especies animales autorizadas para el consumo humano.

CONTAMINANTE- Materia indeseable entre las que se incluyen sustancias o
microorganismos que hacen que la carne, sus productos y subproductos, no sean

aprobados para el consumo humano.

CONTROL- Manejo de las condiciones de un proceso para cumplir con los
criterios  establecidos. Condicion obtenida por cumplimiento de los

procedimientos y de los criterios marcados establecidos en el plan de APPCC.

CALIDAD- Definida por el consumidor/cliente basado en caracteristicas del

producto (color, textura , marmoleo, apariencia, etc.).
DESVIACION- No cumplimiento de un limite critico.

DIAGRAMA DE FLUJO- Representacion sistematica de la secuencia de los
pasos o etapas llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un

determinado alimento.
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DECOMISO- Las canales, visceras y demas productos de origen animal,
considerados impropios para el consumo humano y que Unicamente podran ser

aprovechados para uso industrial.

DESOLLADO- Retiro de la piel del animal.

DESPOJO- Las partes no comestibles del animal.

DESVIACION- Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

DIAGRAMA DE FLUJO- Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion o elaboracion de un determinado

producto alimenticio.

EQUIPO HACCP- El grupo de personas debidamente capacitadas, responsables

de desarrollar, implementar y vigilar el cumplimiento de! Sistema HACCP.

EMBARQUE- Total de animales, sus productos o subproductos, que estan

amparados por el mismo certificado zoosanitario.

ESQUILMO- Productos derivados de la matanza, tales como glandulas, médula

espinal, pené, testiculos, patas, ubre, bazo y nonato.

ESTABLECIMIENTO- Instalacion en la que se sacrifican, procesan y/o
almacenan con fines industriales, animales de las especies bovina, equina, ovina,
caprina, porcina, aves o cualquier otra especie incluyendo la acuatica, destinada

al consumo humano para el comercio en el pais o para su exportacion.
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ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL O ESTABLECIMIENTOS
TIF- aquellos que de conformidad con las prevenciones de las Normas Oficiales
y las del Reglamento Para la Industrializacién Sanitaria de la Carne y sujetos a la
inspeccién de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion, sacrifiguen, con fines industriales, animales de las especies bovina,
equina, ovina, caprina, porcina, aves o cualquiera otra incluyendo la acuéatica que
se destine al consumo humano, y cuyos cuerpos, partes de los mismos, carne y
demas derivados, se empaquen, enlaten, congelen, refrigeren, desequen, curen,
frian, ahtimen, salen, escabechen o de cualquier otro modo se preparen para el
transporte o venta como articulos de comercio en la Republica o para su

exportacion.

FASE- Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena
alimentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta el

consumo final.

FAENADO- Evisceracion y eliminacion de la piel, cerdas o plumas asi como

limpieza de la canal.

INSPECTOR OFICIAL AUXILIAR- Es la persona que posee conocimientos
técnicos sobre la inspeccién de los animales y sus productos, que auxilia al
Médico Veterinario oficial o aprobado por la Secretaria de Agricultura vy

Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.
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INOCUIDAD- La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor

cuando se preparen y/o consuma de acuerdo con el uso a que se destinan.

INSPECCION VETERINARIA- Revision técnica que realiza el personal oficial

adscrito a los establecimientos para verificar la sanidad del producto.

INSPECCIONADO Y APROBADO””.-MEXICO.- “INSPECCIONADO Y
APROBADO PARA CONSUMO”.-. MEXICO.- Cualquier abreviatura en estos
términos: Significa que los animales, sus canales, partes de los mismos, las
visceras, la carne y demas productos comestibles derivados de origen animal, o
subproductos carnicos, han sido inspeccionados y aprobados de acuerdo con las

disposiciones legales en materia de sanidad animal.

INSPECCIONADO Y RECHAZADO” O “INSPECCIONADO Y DECOMISADO”
O CUALQUIER ABREVIATURA AUTORIZADA DE ESTOS TERMINOS-
Significa que los animales, sus canales, partes de los mismos, visceras, carne,
sus productos carnicos, han sido inspeccionados y rechazados por considerarse
impropios para el consumo humano, y que el Médico Veterinario responsable ha
ordenado su aprovechamiento Unicamente para usos industriales o su

destruccion.

KOSHER- Ritual judio llevado a cabo por un rabino en donde el animal es

sacrificado sin insensibilizacién.
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LIMITE CRITICO- El maximo o minimo valor de tipo bioldgico, quimico o fisico
que debe ser controlado y que se aplica a un PCC, para eliminar o reducir a un
nivel aceptable la ocurrencia de peligros identificados para la seguridad de un

alimento.

LOTE- Cada una de las fracciones en que se divide un embarque o productos

elaborados, bajo condiciones similares dentro de un periodo determinado.

MEDIDA PREVENTIVA- Medidas que pueden ser usadas antes de una etapa

para el control de peligros que afectan la seguridad de los alimentos.

MONITOREO- Una secuencia planificada de mediciones para determinar si un
PCC, esta bajo control, originando registros detallados que posteriormente se

utilizaran para la verificacion.

MEDIDA CORRECTIVA- Accion que hay que adoptar cuando los resultados de la

vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

MEDIDA DE CONTROL- Cualquier medida y actividad que puede realizarse para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a

un nivel aceptable.

MEDICO RESPONSABLE- Médico Veterinario oficial o aprobado por la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion,

capacitado para realizar la inspeccion de animales y sus productos.
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PERSONAL OFICIAL- Profesionales o técnicos que forman parte del personal de
la Secretaria de Agricultura y Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion,

para

PLANTA DE RENDIMIENTO- Area provista del equipo apropiado para la
industrializacion de animales muertos en los corrales o de las canales, partes o
visceras no aptas para consumo humano, huesos, plumas, sangre, cerdas y

demas productos no comestibles.

PELIGRO- Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la

condicion en que éste se halla,
que puede causar un efecto adverso para la salud.

PLAN DE HACCP- Documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los
peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el

segmento de la cadena alimentaria considerado.

PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC)- Fase en la que puede aplicarse un
control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la

inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.
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PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS- Son programas que incluyen Buenas
Practicas de Manufactura y que se relacionan con las condiciones operativas y

que son base del sistema HACCP.

PRODUCTO CONGELADO- Es un producto en estado solido cuya temperatura

ideal de conservacion es a menos 18°C.

PRODUCTO REFRIGERADO- Es aquel cuya temperatura de conservacion se

encuentra entre 0 a 4°C.

PPROCESO: Conjunto de las actividades relativas a la obtencion, elaboracion,
fabricacion, transportacion, distribucién, almacenamiento y expendio o

subministro del producto al consumidor.

PELIGRO - Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o una

propiedad de este, que puede provocar un efecto nocivo para la salud.

RIESGO - Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud, y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes

en los alimentos.

RETENIDO” O “RETENIDA”.-MEXICO.- Significa que los animales, partes,
canales, visceras, came y demas productos comestibles, como consecuencia de
la inspeccion quedan sujetos a una re-inspeccion en la que se determinara su

destino final.
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SOSPECHOSO- Significa que durante la inspeccion sanitaria se han encontrado
en el animal sintomas o signos de padecer alguna enfermedad o lesiones, que
haciéndolo impropio para el consumo humano, que pueden ocasionar su

decomiso parcial o total.
SEVERIDAD- La gravedad de los efectos de un peligro.

SISTEMA HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)-
Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la

inocuidad de los alimentos. El plan en operacién.
SENASICA- Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad y Calidad Agroalimentaria.

TRIMEO-Retirar una pequefia porcion de carne que se piense esté contaminada
con presencia de heces, en otras especies si cae al suelo se retira la parte
afectada sin embargo debido al tamario de la canal de conejo solo si en la canal
se detecta alguna porcién contaminada con heces se corta si cae se sumerge en

una sustancia desinfectante.

TECNICO OFICIAL, TECNICO ESPECIALIZADO O TECNICO- El que posee
conocimientos técnicos relativos a la industrializacion de la carne, sus productos

y demas derivados.

VADO SANITARIO- Depresion en el piso de acceso a los edificios en donde se

deposita liquido desinfectante.
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VISCERAS- Los organos contenidos en las cavidades toracica, abdominal,

pelviana y craneana.

ViISCERA ROJA- Nombre aplicado a las visceras contenidas en la cavidad

toracica, asi como al bazo, higado y pancreas.

VISCERA VERDE- Nombre aplicado a las visceras contenidas en la cavidad

abdominal excepto bazo, higado y pancreas.

VALIDACION- Es la fase en la que se recopila y evalda la informacion cientifica y
técnica para determinar si el Plan HACCP, estd debidamente implementado y

controla efectivamente los peligros.

VERIFICACION- Son actividades diferentes al monitoreo que determinan la
validez del Plan HACCP, y si el sistema esta operando de acuerdo con lo

establecido en el mismo Plan HACCP.

VALIDACION- Constatacion de que los elementos del plan de APPCC son

efectivos.

VERIFICACION- Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de

APPCC.
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VIGILAR- Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o
mediciones de los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo

control.

ZOONOSIS- Enfermedades transmisibles de los animales al hombre.
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