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l. Marco Juridico-Administrativo

Ley Federal de Sanidad Animal
Reglamento de la Ley Federal de Sanidad Animal
Code of Federal Regulation (CFR) part 9; 310.25

Directive 10,250.1, Salmonella and Campylobacter Verification Program for Raw Meat and
Poultry Products (20/09/2013)

o Isolation and identification of Salmonella spp. from Meat, Poultry, Pasteurized Egg and
Siluriformes (Fish) Products and Carcass and Environmental Sponges, MLG 4.09 (01/02/2017)
Ley de Responsabilidades Administrativas de los Servidores Publicos

NOM-2013-SSA1-2002, Productos y Servicicos. Productos carnicos Procesados.
Especificaciones Sanitarias. Métodos de prueba.

Il Objetivo

Establecer la secuencia de actividades y responsabilidades durante la toma y envio de muestras
oficiales del Programa de Reduccion de Patégenos para la deteccion de Salmonella spp como
indicador de proceso, con el propésito de dar cumplimiento a las regulaciones internacionales
aplicables a los establecimientos TIF autorizados para exportar carne y productos carnicos a
cualquier pais con excepcién de Centroamérica.

. Alcance

El procedimiento que se describe es aplicable a todos los Establecimientos TIF de sacrificio de
bovinos, porcinos asi como a los que elaboran carne cruda no intacta, autorizados para exportar
carne y productos carnicos, en los cuales los Médicos Veterinarios Oficiales (MVO) adscritos a estos
establecimientos TIF tiene la responsabilidad de realizar el muestreo.

Iv. Glosario de Términos

Agua Peptonada Buferada (APB): Medio de cultivo utilizado para el pre-enriquecimiento de diversos

microorganismos a partir de distintas muestras, utilizado en los protocolos de control higiénico de los
alimentos.

Canal: El cuerpo del animal desprovisto de piel, cabeza, visceras y patas.

Canal Caliente: Canales que una vez terminado el proceso de sacrificio pasan inmediatamente a otro
proceso, o que no son almacenadas por 12 horas en camaras de refrigeracion o congelaciéon y pasan
a otro proceso a una temperatura de 4°C.

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.

DSCP: Direccion de Servicios y Certificacion Pecuaria.
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Kits de Diagndstico: Paquete de articulos, reactivos o sustancias quimicas, enzimaticas, biolégicas,
o sintéticas que se utilizan con fines de diagnéstico in vitro en una prueba especifica.

Lote: Cada una de las fracciones en que se divide un embarque o productos elaborados, bajo
condiciones similares dentro de un periodo determinado.

Médico Veterinario Oficial (MVO): Profesionista de la medicina veterinaria asalariado por la
Secretaria.

Muestra: Porcion extraida de un todo que conserva la composicion del mismo y a partir de la cual se
pretende conocer la situacion del todo del que procede mediante la realizaciéon de estudios o analisis.

Verificacion: Constatacion ocular, revision de documentos o comprobaciéon mediante muestreo y
analisis de laboratorio oficial, aprobado o autorizado, que compruebe el cumplimiento en lo
establecido en la Ley Federal de Sanidad Animal, y demas disposiciones que de ésta emanen.

V. Criterios Generales
V.l. RESPONSABILIDADES.
Nivel Central:

e Elaboracién y actualizacion del Procedimiento de toma y envio de muestras oficiales para la
deteccion de Salmonella spp.
Revisar sistematicamente el cumplimiento del muestreo oficial.
Mantener una estadistica de la informacién que envien los MVO adscritos a establecimientos TIF
que aplican el programa.

Nivel Estatal (Supervisor):

e Supervisar que el personal veterinario oficial notificoé en tiempo y forma a oficinas centrales el
inicio del muestreo oficial, para lo cual debera rubricar todos los formatos que el MVO utilice para
este fin.

e Supervisar que se realice el muestreo oficial de acuerdo a lo especificado en el presente
Procedimiento en cada una de las visitas de supervision.

e Supervisar que el MVO al obtener un fallo en el nimero de resultados maximos permitidos por
bloque con presencia de Salmonella spp., solicite al establecimiento las acciones mencionadas
en el presente manual encaminadas a corregir la presencia de Salmonella spp.

e Constatar que se lleven a cabo las revisiones del personal veterinario oficial con la frecuencia
bimestral asi como la reunién mensual con todo el equipo de inspeccién veterinario.

Nivel Operativo (MVO):

e Notificar con cinco dias previos el inicio del presente procedimiento mediante formato FR-SM-
PRP-INMO-00/22 (Inicio de muestreo oficial, Anexo 1) el inicio del muestreo oficial para la
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deteccién de Salmonella spp. Dirigido al representante legal del laboratorio elegido ademas de
notificar al represententante legal del establecimiento TIF.

Enviar junto con el formato de inicio de muestreo oficial, el Formato FR-SM-PRP-CAL-00/24
(Calendario para muestreo oficial, Anexo 2) a oficinas centrales via electrénica.

Cada vez que reciba un resultado del muestreo oficial debera reenviarlo en formato PDF al
siguiente correo electronico veronica.sanchez@senasica.gob.mx

Una vez que el MVO envie el Formato FR-SM-PRP-TER-00/23 (Término de muestreo oficial,
Anexo 3) y anexado un concentrado (hoja impresa del archivo Excel “Resultados oficiales”), se
tomara como concluido el muestreo oficial.

Llevar un registro de control de resultados del muestreo oficial (archivo Excel “Resultados
Oficiales) donde incluya la técnica de laboratorio utilizada para el analisis de la muestra.
Establecer por escrito el programa de muestreo de acuerdo al tipo de producto (s).

Obtener las muestras de esponja en canal para la detecciéon de Salmonella spp.

Enviar las muestras, mediante formato FR-SM-LAB-IDM-00/14 (ldentificacion de muestras
oficiales para envio al laboratorio, Anexo 4) al laboratorio oficial o aprobado para la deteccién de
Salmonella spp.

Notificar oportunamente mediante oficio al establecimiento, supervisor y oficinas centrales
cuando existan desviaciones de presencia de Salmonella spp., esto es, que se han sobre pasado
los estandares establecidos, dando seguimiento a estos casos hasta haber verificado que los
procesos del establecimiento se encuentran nuevamente bajo control sanitario.

Solicitar al establecimiento mediante oficio, un plan de accién encaminado a corregir la presencia
de Salmonella spp., y evitar la recurrencia.

Verificar la efectividad de las acciones realizadas por el establecimiento, encaminadas a corregir
la presencia de Salmonella spp. y que sus procesos se encuentran nuevamente bajo control
sanitario.

Realizar el muestreo de seguimiento (inicio de bloque de muestreo siguiente) cuando aplique.

Los formatos FR-SM-LAB-IDM-00/14, FR-SM-PRP-INMO-00/22, FR-SM-PRP-TEMO-00/23 YFR-
SM-PRP-CAMO-00/24 y deméas material de consulta lo podra descargar para su uso en la
siguiente liga: hitp://sdg.senasica.gob.mx/acceso.asp

Realizar una revisién bimestral de todos los resultados obtenidos considerando las metodologias
de laboratorio y los resultados obtenidos.

Realizar una reuniéon mensual con todo el equipo de inspeccion con el objeto de llevar a cabo una

revision en conjunto, esta reunion debera ser documentada y revisada por el personal supervisor
estatal.

Establecimientos TIF:

Facilitar todo el material necesario al MVO para la realizacion del muestreo oficial para la
deteccion de Salmonella spp., asi como el envio de las muestras al laboratorio.

Dar todas las facilidades al MVO para iniciar un siguiente bloque de muestreo oficial, en caso de
que se presente alguna eventualidad que asi lo requiera.

Proporcionar todas las facilidades al MVO para realizar el muestreo de seguimiento, cuando se
notifique la presencia de Salmonella spp.

Responder por escrito al MVO cando se notifiquen desviaciones en el cumplimiento de un bloque
de muestreo al haberse obtenido resultados que exceden el numero permitido con presencia de
Salmonella spp. como un indicador de proceso y debera mencionar el plan de accién a realizar,
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considerando la causa raiz y las acciones tendientes a minimizar el riesgo de presentar de nueva
cuenta una desviacion en los bloques siguientes.

Realizar el plan de accion y acciones correctivas necesarias para corregir la presencia de este
microorganismo indicador en el establecimiento, dando total solvencia y cierre la desviacion de
presencia de Salmonella spp., garantizando que sus procesos se encuentran nuevamente bajo
control sanitario.

Debera contar con un procedimiento de reacondicionamiento de producto en condiciones
sanitarias que garanticen la destruccion del microorganismo presente.

El establecimiento podra contar con programas de muestreo microbiolégico independiente del
muestreo oficial para la deteccion de Salmonella spp u otro programa de microorganismo
indicador (Escherichia coli) considerados en su analisis de peligros.

Favorecer un convenio de servicio de paqueteria que garantice la recoleccién y envio de
muestras en fin de semana, garantizando la entrega de la muestra en un plazo no mayor a 24
horas desde el envio hasta la recepcion en el laboratorio.

Favorecer un convenio con alglin laboratorio autorizado o aprobado por el SENASICA, de
acuerdo a la cercania y disponibilidad de los servicios, para la recepcion y analisis de las
muestras que se envien en fin de semana.

En los casos de tener un resultado que indica la presencia de Salmonella spp, debera solicitar y
costear el envio del aislado bacteriano a la Unidad Integral de Servicios, Diagnéstico y
Constatacion del Senasica (UISDC) para realizar la secuenciacion de las cepas de Salmonella
spp.

El costo del muestreo, asi como los materiales de toma y envio de muestras correspondera al
establecimiento.

Nivel laboratorio:

Recibir las muestras viables para procesarlas y realizar la deteccién de Salmonella spp, mediante
el método FSIS/MLG 4.09 o una metodologia homologa, de acuerdo a lo que el SENASICA tenga
previsto.

Una vez obtenido el resultado, notificarlo via electrénica al MVO adscrito al establecimiento TIF
que remiti6 la muestra y enviar una copia a los siguientes correos electronicos
veronica.sanchez@senasica.qob.mx Y aurelio.hernandez@senasica.qob.mx

Siempre que se obtenga un resultado positivos notificarlo inmediatamente via electrénica al MVO
adscrito al establecimiento TIF que remitié la muestra, y enviar una copia del resultado, a los
siguientes correos electronicos: veronica.sanchez@senasica.qob.mx y
aurelio.hernandez@senasica.qgob.mx

De todos los resultados con presencia de Salmonella spp de las muestras oficiales, los aislados
bacterianos deberan ser remitidos en condiciones 6ptimas a la Unidad Integral de Servicios,
Diagnostico y Constatacion del Senasica (UISDC) para realizar la secuenciacién de las cepas de
Salmonella spp.

El costo del envio de los aislados bacterianos correra a cuenta de los establecimientos de los
cuales proviene el resultado con presencia de Salmonelia spp.
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V.ll. GENERALIDADES

El muestreo oficial dara comienzo el mes de febrero de cada afio y terminara el 31 de enero del afio
siguiente a su inicio. Debera realizarse de manera continua una vez iniciado, obteniéndose una
muestra aleatoria al dia (una muestra diaria).

En los establecimientos con sacrificio o proceso discontinuo, el muestreo se realizara los dias
laborales, por ejemplo: si el establecimiento sacrifica cada tercer dia, el muestreo debera ser cada
tercer dia. Es importante sefialar que cuando un establecimiento elabore un producto con las mismas
caracteristicas, procesos y clasificacion de producto de exportacion también para consumo nacional,
debera muestrear el producto que en ese momento esté elaborando, ya que las condiciones de
elaboracion son las mismas y asi puede cumplir con el bloque completo de muestras.

En los establecimientos que sacrifiquen o procesen mas de una especie, el muestreo se realizara en
la especie sacrificada o procesada en mayor volumen y cuyo estandar se encuentre definido en el
presente procedimiento. Si el establecimiento maneja volimenes de produccién similares para
diferentes especies, el MVO se basara en los volimenes de produccion del afio inmediato anterior y
debera identificar el proceso o especie que representa el mayor riesgo.

En términos generales se procedera a obtener muestras diarias de una canal diferente la cual haya
permanecido un promedio de 12 horas 0 mas en la cadmara de conservacién después del sacrificio.

Sin embargo cuando se realice un sacrificio ritual, 0 que por las mismas caracteristicas del proceso
autorizado del Establecimiento (deshuese a temperaturas altas) o no se cumpla con la condicion de
refrigerar las canales durante 12 horas; podran obtenerse las muestras una vez que la canal sea
inspeccionada, aprobada y almacenada en un lapso menor de 12 horas. No podra muestrearse canal
alguna que tenga un proceso que pueda alterar el resultado.

Los productos sometidos a muestreo pueden contener carne derivada de sistemas de recuperacion
avanzada de carne (AMR, por sus siglas ene inglés), sin embargo, el MVO no debera realizar la
obtencion de muestras de carne AMR de por si.

Para el caso de productos crudos no intactos, se debera hacer todo lo posible para realizar la
obtencion de la muestra antes de que se hayan afiadido otros ingredientes, como condimentos y
saborizantes.

En el caso de que el muestreo se vea interrumpido, porque no hubo producciéon el dia de muestreo o
porque que las muestras no llegaron en tiempo y forma al laboratorio, se debera notificar al personal
Supervisor estatal, indicando la causa de la falta de muestra, la fecha en que se reprogramara la

toma de muestra, y se continuara con el numero de muestra consecutiva y el bloque de muestras
calendarizado.

En caso de que el establecimiento decida cambiar de laboratorio para envio de las muestras, solo
podra realizarse para la deteccion de Salmonella spp. y este debera cumplir con lo siguiente:

e El laboratorio deberda ser aprobado por el SENASICA en el area de “Residuos téxicos y
contaminantes de carne”.
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e Los métodos de analisis que utilice el laboratorio deberan ser los mismos u homélogos a los del
FSIS/USDA MLG 4.09.

e El laboratorio deberd estar enterado de que las muestras corresponden al “Programa de
Reduccién de Patégenos” y son muestras oficiales.

e Los laboratorios deberan enviar los resultados microbiol6gicos, en un lapso no mayor a cinco
dias habiles, Gnicamente al Médico Veterinario Oficial del Establecimiento, via electrénica y
posteriormente en original, y enviar copia electrénica del resultado a oficinas centrales a los
siguientes correos verdnica.sanchez@senasica.qob.mx y aurelio.hernandez@senasica.qob.mx
de acuerdo a lo sefialado en el documento expedido por el SENASICA “Lineamientos de
Operacion para los Laboratorios Aprobados o Autorizados en el aera de Constatacipon de
Residuos Toxicos y Contaminantes”

Metodologia de laboratorio

Las muestras deberan ser enviadas para su analisis al Centro Nacional de Servicios de Constatacion
en Salud Animal (CENAPA) o cualquier otro laboratorio aprobado o autorizado por la SAGARPA en el
area de “residuos toxicos y contaminantes”, y en la técnica de deteccién de Salmonella spp. del
FSIS/USDA MLG 4.09 u homologa a ésta.

METODOLOGIA DE LABORATORIO
FSIS/USDA MLG 4.09 u homologa autorizada por la DSCP
Para la referencia de identificacion de la técnica mas actual publicada por el USDA se debera

ingresar a la siguiente liga: https://www.fsis.usda.qov/wps/portal/fsis/topics/science/laboratories-and-
procedures/quidebooks-and-methods/microbioclogy-laboratory-quidebook/microbiology-laboratory-

quidebook

Para la referencia de los laboratorios autorizados o acreditados por el SENASICA se debera revisar la
siguiente  liga: https://www.gob. mx/senasica/documentos/directorio-nacional-de-laboratorios-de-
constatacion-aprobados

Los MVO responsables del programa deberan notificar via electrénica a la Subdireccion de
Mantenimiento de la Certificacion de Instalaciones, Animales, Procesos y Productos de
Establecimientos TIF, todos los fallos en los bloques por exceder el nimero de resultados, asi como
dar el seguimiento a los mismos hasta su cierre.

VI. Descripcion del procedimiento

VLL. NUMERO DE MUESTRAS.

Numero de Muestreos a cumplir por bloque: el nimero de muestras a obtenerse y las cantidades
maximas permisibles de resultados positivos se indican a continuacién en el Cuadro 1:

Se considerara “n” como el universo total de las muestras que deben cumplirse en un bloque, ‘¢’
indica el numero maximo de resultados permitidos con presencia de Salmonella spp en un bloque de
muestras.
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Cuadro 1
Maximo de resultados

Piotksct Numero de muestras | permitidos con presencia de

s et por bloque (“n”) Salmonella spp por bloque
(iic!!)
Canales de bovino 82 1
Canales de porcino 55 6
Carne cruda No intacta bovino y porcino 53 5
Carne cruda No intacta ovino y caprino 53 5
Carne cruda No intacta pollo 53 26
Carne cruda No intacta pavo 53 29

VI.Il. OBTENCION Y ENVIO DE MUESTRAS.
MUESTREO DE CANALES.

Para seleccionar la canal que sera objeto de muestreo, debera utilizar el archivo de Excel “Numero
Aleatorio” ver Cuadro 2.

El MVO encargado de realizar el muestreo debera anotar en la celda color lila el numero total de
animales sacrificados y ver qué nimero se obtiene en la celda azul, ese nimero en la celda azul
representa el numero de la canal que debe ser muestreada. Se debera imprimir la hoja con el nimero
de canal que salié para muestreo como soporte de aleatoriedad del muestreo.

Cuadro 2

-uiilel RN ] F G h 1 3 K L M N Fn

A B
1
2 & SENASICA Uso de hoja de célculo de Excel para la seleccién aletarla de a canal
4
5

& Numero Minimo de animales que
entrarén a sacrificio

-

12 Ndmero Maximo de animales que
13 entraran al sacrificio el dia del
14 muestreo

Férmula; =aleatorlo.entre( .« )
2
23 INSTRUCCIONES:
24 1. En la celda color azul, se Ia férmula =aleatorio.entre{x,X); en donde cada vez que
se ingr el nu de animaies a sacrificar se arrojara un nimero diferente,que corresponderd a la
25 canal a muestrear,
2.- En la celda de color verde en donde aparece el nimero 1; este se refiere al nimero minimo de
36 animales a sacrificar el cual no puede ser cero.
3. En Ia ceida lila se coloca el total de animales a sacrificar el dia de la toma de muestra; cada vez que
27 se i el nii éximo a sacrificar, el It jard un diferente que se refiere a
la canal que deberd ser muestreada.
4, Como soporte ante auditorias extranjeras, se recomlenda se imprima la hoja que Indique Ja canal

28 arrojada para el muestreo,
9

MarH Homi 5 , S e = 5E] : . ¥l
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Antes de comenzar con la recoleccion de muestras es necesario utilizar técnicas asépticas, esto es,
un correcto lavado y sanitizado de manos, equipo y utensilios para el muestreo, asi como una
correcta colocacion de guantes estériles, para mayor referencia consultar la “Guia para el lavado de
manos y colocacién de guantes” en la siguiente pagina: http://sdg.senasica.gob.mx/acceso.asp

Es importante designar un area adecuadamente limpia y sanitizada para la preparacién del equipo e
instrumentos de muestreo.

Material y equipo general para muestreo:

e @ @& © @ © @ © @ @

® o e @

% Canales

Ropa limpia que no se haya utilizado en otras 4areas de la planta (bata, cofia, cubre bocas)
Esponjas estériles para muestreo (kit comercial)

Plantilla para muestreo de 10x10 cm, plastica o metdlica, seca y estéril

Bolsas estériles para muestreo (kit comercial)

Plumén indeleble o etiquetas auto adherentes

10 a 15 ml de Agua Peptonada Buferada estéril (APB)(kit comercial)

Guantes estériles

Solucién sanitizante

Plataforma, escalera o banco (para poder subirse y muestrear las canales)

Mesa o carrito auxiliar o charola de acero inoxidable, limpia, estéril y seca (para colocar el material de
muestreo)

Formato para toma y envio de muestras “FR-SM-LAB-IDM-00/14"

Un ayudante

Refrigerantes congelados

Hielera o recipiente térmico

MUESTREO DE CANALES DE BOVINO (método no destructivo)

Método de recoleccion de muestras

Seleccione la canal de manera aleatoria utilizando el programa en Excel “Muestreo Aleatorio”
antes de comenzar el sacrificio, como se explica con anterioridad en el Cuadro 2.

Tenga ordenado y a la mano todo el material a utilizar durante el muestreo.

Identifique previamente las bolsas con un plumén indeleble antes del muestreo.

La canal a muestrear sera la que sea sefialada por el programa de Excel “Muestreo Aleatorio” y
haya permanecido 12 horas o més en la camara de conservacion después del sacrificio, 0 en
caliente si es sacrificio de tipo religioso, o si el establecimiento tiene autorizado procesamiento
con temperaturas altas.

Revise que el APB no presente turbidez ni cualquier tipo de material particulado en suspension,
que indiquen contaminacién.
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6. Utilice la plataforma, escalera o banco (sin tomarlo con las manos enguantadas) para alcanzar la
grupa de la canal y el muestreo de esta area sea mas facil, con el apoyo del ayudante.

7. En el caso de usar una plantilla de muestreo reutilizable, saniticela previamente al muestreo de la
canal (sumérjala en solucion sanitizante de 1 a 2 minutos y elimine el exceso de solucién antes
del muestreo).

8. Ubique la grupa, flanco (Falda) y pecho de la canal (areas de muestreo en canales de bovino)

9. Tome de manera aséptica la esponja de muestreo.

10. Abra la bolsa con los 10 ml de APB estéril, e introduzca la esponja para hidratarla, tenga
cuidado de no contaminar la parte interna de la bolsa. Cierre la parte superior de la bolsa y
masajeé cuidadosamente la esponja para hidratarla completamente.
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1.

12.
13

14.

15,
16.

17.

18.

Con la bolsa cerrada, empuje con cuidado la esponja hacia la parte superior de la bolsa,
exprimala un poco para retirar el exceso de APB.

Abra la bolsa y saque la esponja, tenga cuidado de no contaminar la parte interna de la bolsa.

Con la punta de los dedos tome firmemente la esponja por un extremo, teniendo cuidado de no
tocar el resto de la superficie de la esponja.

Localice el drea de la grupa a muestrear, con cuidado coloque la plantilla en esta area, teniendo
cuidado de no tocar el area a muestrear dentro de la plantilla.

Sujete con una mano la plantilla en el area a muestrear.

Frote la esponja (previamente humedecida en APB) en el area delimitada por la plantilla (100
cm?®), 10 veces de manera vertical y 10 veces de manera horizontal, como si estuviera
removiendo sangre seca de la canal, procurando no dafiar la esponja.

Repita del paso 15 al 17 para el area del falda o flanco de la canal, utilizando el mismo lado o
superficie de la esponja con que muestreo la grupa.

Después, con el otro lado de la esponja, repita los pasos 15 al 17 en el area del pecho de la
canal.
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19. Una vez terminado de muestrear la grupa, el flanco y el pecho de la canal, coloque la esponja de
nuevo en la bolsa con APB, debe tener mucho cuidado de que la esponja no toque
absolutamente nada mas antes de introducirla a la bolsa.

20. Cierre la bolsa con cuidado, doblando hacia abajo desde la parte superior de la misma,
procurando sacar todo el aire del interior de la misma, o bien cerrando la bolsa tipo “cierre de
presion”.

21. Coloque esta bolsa con la esponja dentro de una segunda bolsa, también procurando que no
quede aire en el interior y cierre herméticamente.

22. Coloca el paquete de muestra en una hielera con refrigerantes para conservar una temperatura
de 2 a 6°C. hasta su llegada al laboratorio.
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MUESTREO DE CANALES DE PORCINO (método no destructivo)

Método de recoleccion de muestras

Para el muestreo de canales de porcino, se debe seguir del paso 1 al 7 y del 9 al 23 del muestreo de
canales de bovino, quedando el punto 8 de la siguiente manera:

8.- Ubicar el jamoén, pecho y papada de la canal (areas de muestreo en canales de porcino).

2> JAMON

; . PECHO <

) 8 PAPADA

MUESTREO DE CANALES CON PROCESO EN CALIENTE (temperaturas por encima de 4° C)

En el caso de que el establecimiento realice sacrificio de tipo religioso (p.ej., Kosher o Halal) y/o
procese la canal en caliente (temperaturas por encima de 4° C), la muestra se tomara una vez
realizado el ultimo lavado y antes de que la canal pase a camara de atemperado, deshuese o
cualquier otro proceso fuera de la sala de sacrificio.

La toma de muestra y frecuencia de muestreo se realizara de acuerdo a los métodos descritos
anteriormente en el presente procedimiento para cada especie animal.
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El muestreo podra realizarse en caliente (temperaturas por encima de 4° C), antes de cortar la canal,
y una vez obtenida la muestra, ésta debera refrigerarse, asegurandose de que se alcance una
temperatura de 4°C (no se tomaran lecturas que puedan contaminar la muestra), para proceder a su
embalaje y posterior envio al laboratorio, garantizando que la muestra conserve una temperatura de
maximo 4°C a la salida del establecimiento y durante su llegada al laboratorio.

NOTA: Para este punto se recomienda tomar la temperatura de la muestra con un termémetro
infrarrojo para no alterar la integridad de la muestra.

MUESTREO DE PRODUCTOS CRUDOS NO INTACTOS (carne cruda molida, picada o troceada).
Material y equipo general para muestreo:
% Producto crudo no intacto

Cuchara estéril para muestreo, capacidad minima de 500gr de muestra
Bolsas estériles para muestreo con cierre hermético (kit comercial)
Guantes estériles

Material para cerrar herméticamente las bolsas

Formato de toma y envio de muestras “FR-SM-LAB-IDM-00/14"
Plumén indeleble o etiquetas auto adherentes

Refrigerantes congelados

Hielera o recipiente térmico

Un ayudante

® @ o © © @ @ © @®

El muestreo debera realizarse de manera continua una vez iniciado, obteniéndose una muestra
aleatoria al dia (una muestra diaria).

En los establecimientos con proceso discontinuo, el muestreo se realizara los dias laborales, por
ejemplo: si el establecimiento procesa producto crudo no intacto cada tercer dia, el muestreo debera
ser cada tercer dia.

En los establecimientos que procesen mas de una especie, el muestreo se realizara en la especie de
mayor volumen de produccion y cuyo estandar se encuentre definido en el presente procedimiento.

Se seleccionara al azar un turno y horario de produccién para la toma de muestra.
Método de obtenciéon de muestras

1. Tenga a la mano todo el material a utilizar durante el muestreo.

2. ldentifique las bolsas con un plumon indeleble antes del muestreo.

3. Recolecte las muestras de productos crudos No intactos (molidos, picados, recorte) después del
proceso, antes de la adicion de cualquier especie de sazonador y antes del empaque final.
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4. Tome de manera aséptica, con la cuchara estéril para muestreo, aproximadamente 500g de
producto molido, picado o troceado.

5. Coloque el producto molido o picado colectado en la bolsa estéril, tener mucho cuidado de no
contaminar el interior de la bolsa con las manos o la cuchara de muestreo.

6. Saque el aire del interior de la bolsa, cierre la bolsa replegando o enrollando la boca de la bolsa
hacia abajo o bien cierre la bolsa tipo “cierre de presién”

7. Introduzca la bolsa con la muestra dentro una segunda (o bolsa de seguridad) y cierre
herméticamente la segunda bolsa (o bolsa de seguridad).

8. Coloque la muestra en un contendor térmico con refrigerantes para conservarla la muestra a una
temperatura de 2 a 6°C hasta su llegada al laboratorio.
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ENViO DE MUESTRAS

El manejo y transporte de las muestras debera efectuarse de tal manera que se impida su ruptura,
alteracion o contaminacion.

Las muestras deben entregarse al laboratorio lo mas rapidamente posible. Los alimentos perecederos
se transportaran bajo condiciones de refrigeracion a temperaturas no mayores a 6°C (esto para la
recepcion de la muestra en el laboratorio); el analisis en el laboratorio debe iniciarse dentro de las 24
horas siguientes a su recepcion. Para la refrigeracion y conservacion temporal de la muestra es
recomendable el empleo de refrigerantes congelados.

Muestras de esponja (canales): si el establecimiento labora los siete dias de la semana, Las
muestras obtenidas en jueves deberan ser enviadas ese mismo dia al laboratorio, en un horario que
garantice que la muestra sera entregada en el laboratorio al dia siguiente de ser enviada. Las
muestras de canal (esponja) recolectadas los dias viernes y sabado podran mantenerse refrigeradas,
resguardadas, estrictamente controladas para enviarse a primera hora al siguiente dia habil al
laboratorio, de tal manera que no excedan 48 horas posteriores a la toma de la muestra. No se
deberan enviar muestras al laboratorio los dias viernes y sabado, lo anterior con el objeto de que se
hagan llegar en dias habiles al laboratorio.

Muestras producto crudo no intacto: si el establecimiento labora los siete dias de la semana, Las
muestras obtenidas en jueves deberan ser enviadas ese mismo dia al laboratorio, en un horario que
garantice que la muestra sera entregada en el laboratorio al dia siguiente de ser enviada. Las de
producto crudo no intacto recolectadas los dias viernes y sabado podran mantenerse refrigeradas,
resguardadas, estrictamente controladas para enviarse a primera hora al siguiente dia habil al
laboratorio, de tal manera que no excedan 48 horas posteriores a la toma de la muestra. Si asi lo
amerita podra mantenerse en refrigeracién el producto seleccionado para muestreo y proceder a la
toma de muestra el dia lunes a temprana hora.

Recuerda: se deben enviar las muestras con los refrigerantes suficientes para mantener una
temperatura no mayor a 6°C hasta su llegada al laboratorio.

NOTA: EN MUESTRAS MICROBIOLOGICAS NO SON VALIDAS LAS MUESTRAS
TESTIGO, NI SERAN CONSIDERADAS LAS MUESTRAS DE AUTOCONTROL TOMADAS
AL MISMO TIEMPO QUE LA OBTENCION OFICIAL.

VLIIl. RESULTADOS Y SU INTERPRETACION.

Los resultados microbiolégicos deben ser reportados por el laboratorio oficial, aprobado o autorizado,

en términos cualitativos (ausencia o presencia) dentro de las 24 horas posteriores a la emision del
resultado.

El valor de aceptacién para Salmonella spp sera ausencia del microorganismo.

El laboratorio oficial, aprobado o autorizado debe enviar una copia del resultado via electrénica al
MVO del establecimiento y a la Subdireccion de Mantenimiento de la Certificacion de Instalaciones,

X



PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION OFICAL DEL
ESTANDAR DE DESEMPENO PARA Salmonella spp COMO
INDICADOR DE PROCESO EN CANALES DE BOVINO,
ﬁ? SENASICA PORCINO Y PRODUCTOS NO INTACTOS CRUDOS

SURVICE NACIGNAL DF SA0AD,

POCURDAY CALEAT AGRIALLTNTARIA Direccidén Gmcral de Inocu_idad Agtoa]imentaria,
Acuicolay Pesquera

Clave: PR-TF-SM-12 Versién: 02 Fecha: Marzo 2017 Pigina: 18 de 28

SAGARPA

Animales, Proceso y Productos de Establecimientos TIF a los siguientes correos electronicos
veronica.sanchez@senasica.qob.mx y aurelio.hernandez@senasica.qgob.mx

El MVO debera mantener un archivo de todos los resultados recibidos, asegurando su resguardo e
integridad, durante un periodo minimo de cinco afios.

Cumplimiento del programa

El MVO notificara al establecimiento, al Supervisor Estatal y a la oficina central del SENASICA
cuando se complete el bloque de muestras inicial, debiendo revisar los resultados oficiales. Si los
resultados son satisfactorios y el nimero total de resultados positivos a Salmonella spp para el bloque
inicial es igual o menor que el valor de "¢", como lo indica el Cuadro 1, no se requeriran muestras
adicionales de esta clase de producto para este afio.

Si el establecimiento tiene otros muestreos como indicador de proceso (sacrificio y hamburguesa, por
ejemplo) en su programa anual de pruebas de Salmonella spp, las pruebas para cada una deben ser
completadas.

Si un establecimiento no ha cumplido con el nimero de muestras necesario para completar el 1er
blogue de muestras al final del afio calendario (por ejemplo, establecimientos que producen bajos
volimenes de producto), continuaran recolectando muestras durante los siguientes dias de
produccion hasta completar el niUmero de muestras y resultados requeridos en el 1er bloque. Si los
resultados de este conjunto son negativos, el establecimiento comenzara un nuevo programa para el
ano siguiente de manera inmediata.

RESULTADOS POSITIVOS
1er Blogue

Cuando el numero de resultados positivos exceda el numero permitido (superior al valor de “c”
indicado en el Cuadro 1) durante el 1er bloque, el MVO deberéa notificar por escrito a la gerencia del
establecimiento, que se ha rebasado el nimero de resultados positivos permitido y solicitar al
establecimiento un plan de accién que incluya mas no se limite a los siguientes puntos:

e Causa raiz de la desviacion (investigacion de las posibles causas, p.ej., falla en la
implementacién del plan HACCP, procedimientos o PCC que no sean suficientemente
efectivos, etc.).

Acciones que tomara el establecimiento para corregir la causa de la desviacion.
Cdémo se procedera con el lote del producto que resulté positivo a Salmonella spp (recordando
que la accién tomada debe garantizar la inocuidad del producto)

e Acciones que llevara a cabo el establecimiento para verificar que las acciones correctivas
fueron efectivas.

Acciones que tomara el establecimiento para prevenir que se repita la desviacién.
Acciones que tomara el establecimiento para asegurar que ningun producto implicado sera
comercializado.

e Acciones sobre el producto involucrado.

El establecimiento debera responder por escrito y entregar al MVO el plan de accién para corregir la
desviacion dentro de los 5 dias habiles siguientes de haber sido notificado.

X
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Si el 1er bloque aun no ha sido completado, el establecimiento podra continuar con el muestreo de
manera normal hasta completar el 1er bloque, lo que permitira un analisis completo de la situacion, si
nuevamente se obtiene un resultado positivo, el establecimiento debera de ser capaz de revisar su
plan de accién, modificarlo segun sea necesario € informar por escrito al MVO sobre estos cambios.

El MVO al recibir la informacion del establecimiento debera revisarla y evaluarla, consultando con el
supervisor estatal y considerando el numero total de resultados positivos, cronogramas de trabajo
propuestos en el plan de accién del establecimiento y las acciones correctivas iniciadas para decidir
cuando se dard comenzé al 2° segundo bloque de muestreo, sin embargo, si el plan de accion del
establecimiento no resulta satisfactorio o no se cumple, el supervisor estatal instruira al MVO para
comenzar de manera inmediata el 2° segundo bloque de muestras.

El 2° segundo bloque de muestras se realizara de la misma manera que el primero y los resultados
seran evaluados de la misma forma. Si el nimero total de resultados positivos para Salmonella spp
del 2° segundo bloque no supera el nimero maximo de positivos (valor "c"), se determinara que el
establecimiento completé satisfactoriamente el bloque, terminando con el muestreo para el afio.

2° Bloque

Si durante el 2° bloque de muestras el nimero de resultados positivos excede el nimero maximo de
positivos permitidos en el bloque (valor "c"), el establecimiento debera realizar una investigacion con
el objetivo de encontrar la causa raiz de esta situacion, notificara por escrito al MVO las acciones
correctivas y preventivas dentro de un plan de accién encaminado a minimizar la presencia de este
riesgo.

Este tipo de situacion indica una deficiencia en el plan HACCP del establecimiento para el control de
Salmonella spp en la clase de producto muestreado. El establecimiento llevara a cabo
inmediatamente una revisién sistematica de todos los planes HACCP para el tipo de productos
muestreados, e iniciara inmediatamente cualquier accién correctiva que se indique como resultado de
esta revision.

El establecimiento podra continuar con su 2do bloque de muestreo para Salmonella spp hasta
completar el conjunto de muestras, con el objetivo de identificar otros resultados positivos, y pueda
ser evaluado su plan de accion e incluso modificarse seglin sea necesario, informando por escrito al
MVO de los cambios realizados.

El establecimiento debera comunicar por escrito al MVO los resultados de su investigacion, junto con
el plan de accién dentro de los 5 dias habiles siguientes de haber sido notificados por el MVO que el
numero de resultados positivos en este bloque fue excedido (‘c”). El plan de accién correspondiente
debera considerar cuando menos los siguientes puntos:

e Revisar y reevaluar el plan HACCP.

Realizar acciones correctivas adecuadas, encaminadas a eliminar la presencia de Salmonella
spp. en el establecimiento.

e [niciar un 3er bloque de muestreo.
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Cuando se han producido dos bloques consecutivos de pruebas para Salmonella spp, en las que el
numero de resultados positivos para cada bloque de pruebas ha superado el nimero maximo de
positivos permitidos (es decir, mayor que el valor de "¢"), se requerira un 3er y Ultimo bloque de
muestreo.

La fecha en que este 3er bloque de pruebas debe comenzar, sera comunicada al establecimiento por
el MVO, siempre que el establecimiento haya presentado un plazo razonable dentro de su plan de
accién para la implementaciéon de cambios en su sistema HACCP y se indique en este plan, el MVO
deber4 fijar la fecha de inicio del 3er bloque de pruebas después de la implementacioén y la validacién
de los cambios en el Sistema HACCP.

3er Bloque

El 3er bloque de muestras se realizara de la misma forma que los dos primeros y los resultados se
evaluaran de la misma manera. Si el numero de resultados positivos para este 3er bloque no excede
el numero maximo de positivos permitidos (valor "c"), no sera necesario realizar mas pruebas oficiales
para el tipo de producto durante el resto del afio, toda vez que se ha cumplido con el total de
muestras consideradas (“n”).

Sin embargo, si durante este ultimo 3er bloque, se excede el nimero de resultados positivos
permitidos por bloque (valor "c"), el MVO notificara de manera electrénica inmediatamente al
Supervisor Estatal, con copia a los siguientes correos electrénicos:
veronica.sanchez@senasica.gob.mx; aurelio.hernandez@senasica.gob.mx

La presencia de Salmonella spp fuera de los estandares de desempefio (rebasar el total de
resultados positivos permitidos por bloque) se considera como una falla en los planes HACCP para
los productos involucrados ya que evidencia deficiencias en las operaciones generales del
establecimiento y los sistemas de inocuidad. Ante esta situacion, el Supervisor Estatal debera
notificar de manera oficial (mediante oficio) a la Subdireccion Subdireccién de Mantenimiento de la
Certificacion de Instalaciones, Animales, Procesos y Productos de Establecimientos TIF el hallazgo
en el 3er bloque y se proceda a su eliminacién de la lista de establecimeitnos exportadores.

Se solicitara una evaluacién completa de los sistemas de inocuidad del establecimiento TIF por parte
del Supervisor Estatal, incluyendo en algunos casos la presencia de personal veterinario oficial
adscrito a oficinas centrales. Estas actividades deben llevarse a cabo de manera expedita después de
que el numero de resultados positivos para el 3er bloque de pruebas supere el nUmero maximo de
positivos permitidos por blogue (valor "c") y puede tener lugar antes de que se haya completado el
total de muestras.

La investigacion en profundidad estara encaminada a determinar las causas de los resultados de las
pruebas repetidas y evaluar si el establecimiento esta cumpliendo con los requisitos de exportacion,
asi como con los requisitos nacionales. El equipo de investigacion informara por escrito sus hallazgos
a la Direccién de Establecimientos TIF.

&
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Escenarios para un Establecimiento de sacrificio bovino que rebasa el nimero de positivos (“c’) en

los tres bloques de muestras.

MAXIMO DE Total de
RESULTADOS Resultados
el i # DE MUESTRAS CON POSITIVOS positivos
RESULTADOS POSITIVOS ANUALES con reportados
presencia de
Salmonella spp
82 Muestra 38 y Muestra 76 1 2
Actividades a realizar: Acciones correctivas encaminadas e Inicio de 2do bloque muestreo.
MAXIMO DE Total de
TOTAL DE MUESTRAS RESULTADOS Resultados
ANUALES DEL MUESTREO # DE MUESTRAS CON POSITIVOS positivos
INICIADO (2°BLOQUE) RESULTADOS POSITIVOS ANUALES con reportados
presencia de
Salmonella spp
82 Muestra 26 y Muestra 45 1 2
Actividades a realizar: Reevaluacién de plan HACCP e Inicio del 3er bloque de muestreo.
MAXIMO DE Total de
TOTAL DE MUESTRAS RESULTADOS Resultados
ANUALES DEL MUESTREO # DE MUESTRAS CON POSITIVOS positivos
INICIADO (3er BLOQUE) RESULTADOS POSITIVOS ANUALES con reportados
presencia de
Salmonella spp
82 Muestra 55 y Muestra 80 1 2
Actividades a realizar: Deslistamiento del Establecimiento TIF de exportacion, Evaluacion completa de los sistemas
de inocuidad del establecimiento y aplicar medidas necesarias para reducir la prevalencia de Salmonella spp. en el
establecimiento.
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Anexos

FR-SM-PRP-INMO-00/22. Inicio de muestreo oficial.

SAGARPA

Inicio de muestreo oficial

» SENASICA

SHRVICIE NATTOMNAL [V SANIIALY
- EREPULII ALY ¥ CIATEERADY
AGHOALTMENTARIA
Feths s | formem emere-17 Hapa: 1821
Vesssa- 34

O FR-EM-PRP-INMO-08/22

TIFH Fazdnsusial
FECHAPROBABLE
FECHADE IMIDIO: DETERMING:
Erpoeis

1 e dal artall
l(rnluparsLivtoria

Froqrams qus apliza [menmsrtaqenss)
|Tomaha del srtablecimisnta
(ruluparslirveria
menesrtagenes)

Elfsde lalista Erpecifique tipn Elfadelalices Erpecifique

Hémora ds
dsrrar

Tipn 4o praducts
que enel ol lsburataria

Total de musserar

anusles

Labaraturin ol qus snvialag
I musrtrar

Thenicammetnduingls qus
utilize ol laburaturia

MVZ, Varonica Sanchez Severine
Médic Veterinario Oficial Resporsable

Vo.Bo.
Supervisor Estatal
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Anexo 2

FR-SM-PRP-CAMO-00/24. Calendario de muestreo oficial.

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD,
INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA senasica

W
Fecha/ act. / formato: oct-16 Hojas:1de1

Calendario para muestreo oficial Clawe: PR-531-PRP-CAIO00/24 Versidm 00

FECHA PROGRAMADA DE
OBTENCION

NOMBRE Y ESTADO CLAVES

40 PRODUCTORES DE CARNE DE ENGORDA, S.A.DECV. 40-SAL-01
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FR-SM-PRP-TEMO-00/23. Término de muestreo oficial.

ONC T TAREA D AL G R SERVECIO NACIONAL DE SANIDALY,
ERANAEI BN, DS ARRUY L0b s A INOCIHDAD ¥ CALIDAD
PESCA ¥ ALIME S T4 0% AGROALIMENTARIA
& Fecha' ast, / formator ensro-17 Hajasi 1da 1
Término de muestreo oficial
Clave: FR-SM-PRE-TEMO-0023 Vissbicu 80
TFN [[Fazén social
TOTAL DE RESULTADOS
FECHA DE TERMING RECIBIDOS I
r\ e 2l F zibi Jhd
I[mhdand:h muestra) Sipacia
Tipo de praducto omuestra que resultd
positivo, niimero de lote, canal, etc.
Encaso de haber tenido resultados positives
A, ALt I” . {.‘
por el personal veterinario oficial
En caso de haber tenida resultados positivos
desoriba brevemente las acclones tomadas
por &l establecimiento.
MVZ. Vo.Bo
Médico Veterinario Oficial Responsable Supervisor Estatal
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Anexo 4 (continuacion)

Parte para establecimientos de sacrificio.

'-:‘ SERVICHO NACIONAL DF SaNIag,
= INQCUIAD Y CALIEAD AGROALIMENTARLA sanAsCa
Identificaciinde M Oficial | T S — Hajam 24 2
elEavio al Laboratorio Vorsida: 00
Clave: FR-SM-LAB-IDM-00/14 .
SEXD =
ESPECEE IDENTIFICACION
INDIVIDLAL
[micrechip o N wrete]
N’ DE ARETE SINIGA v
stro N DE ARETE
(CAMPAFLA)
D Y de launidad de produccién
FIERRO(S)
TIPO DE MUESTRA WISCERAS UOTROS
Laboratorio al que se envian | {nombre yclave de
aprcbacién, cuando asi aplique)
MVZ
Médico VeterinarioOficisl yio Responsable
Hombre, fecha, firmay sello
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FR-SM-LAB-IDM-00/14 |dentificacion de muestras oficiales para envio al laboratorio.

@ <&
- § SENASICA
Identificacion de Muestras Oficialespara Fecha/ act. / formato: oct-16 Hiojw: 1de2
el Envio al Laboratorio P, Venisn: 00
DATOS GENERALES
PROCEDENCIA
I Tll‘-’! razon social:
[Teléfono con |lada del establecimiento
————
FECHA DE TOMA DE LA MUESTRA (DD/MM/AA) m(%"o‘;”af‘:
CLAVE DE LA MUESTRA LOTE, N* DE CANAL ETC.
HORA Y TEMPERATURA (*C) TEMPERATURA DE ENVIO DE
DE TOMA DE MUESTRA MUESTRA (°C)
NOMBRE DEL MVZ QUE TOMA Y ENVIA LA
quesrm
BOLSAS DE SEGURIDAD
[FoLio DE BOLSAS PARA LABORATORIO
FOLIO DE BOLSAS PARA MUESTRA TESTIGO
Im il b eing s -
identificacion de
REDUCCION DE PATOGENOS
IDENTIFICACION DE ESPECIE
RESIDUOS TOXICOS
PROGRAMA AL QUE PERTENECE LA MUESTRA T
RADIONUCLEIDOS
OTROS (especificar)
ANALISIS QUE SOLICITA
TIPQ DE MUESTRED
ENVIAR RESULTADOS AL SIGUIENTE CORRED

WVZ
lgsico Vesermwrio Dficis 0 Rescorsatie
Normye fecms frms ysedio




SAGARPA SENASICA

SLRVICICY HACSORAL DE SAHI DD
INCCUBAL ¥ EALITAD AL

ROALIMEN AR

Clave: PR-TF-SM-12 Version: 02

Anexo 4 (continuacion)

Parte para establecimientos de proceso.
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SERVITID NAUIONAL DE Sasioan,

elEnvio alL i

NOMBRE COMERCIAL DEL
PECOUCTO

INOCEIRAL T CALIAE AGROALEMENTARLA

DATOS COMPLEMENTARIOS DE LA MUESTRA (PRODUCTO)

<

SENANICA
Fecha' act. / formater oct-16

Hojan 2de 2

Clave: FR-SM-LAR-TDM-08/14 Versides 00

CRUDONOINTACTO

CRUDOINTACTO

PROCESADO
COMERCIALMENTE ESTERIL

TIPO DEMUESTRA

SIN TRATAMIENTO TERMICO
ESTABLE ENESTANTERIA

TRATADO TERMICAMENTE
ESTABLE ENESTANTERIA

TOTALMENTE COCIDO
NOESTABLE ENESTANTER(A

NO TOTALMENTE COCIDO
NOESTABLE EN ESTANTERA

VISCERASUOTROS

Laboratorio al que se envian las muestras

|inombre y clave de ap i, cusnde asi
2plique)

MVZ.
Médico Veterinario Oficial y/o Responsable
Nombre, fecha, firma y sello
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VIlIl. Firmas y Cambios

Elaboré Revisd y Autorizo
——
welio Hemandsz. T
MVZ AURELIC HERNANDEZ LOZADA MVZ FRANCISCO JAIME SANDOVAL
Subdirector de Mantenimiento de la Certificacion de Instalaciones, Director de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal
Animales, Procesos i Productos de Establecimientos TIF
Revisién Fecha Descripcién
01 Enero-2017 El presente manual esta basado en la version anterior con clave MO.12.00, y por la actualizacién del
manual anterior, se actualiza a manera Procedimiento quedara con la clave PR-TF-SM-12
Se clarifica el tiempo de envio y recepcion de muestras al laboratorio y la metodologia utilizada por el
02 Marzo-2017 ; ;
laboratorio para la deteccion de Salmonella spp.




