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I. INTRODUCCION

La Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria Acuicola y Pesguera (DGIAAPR), a2 través de los
Establecimientos Tipo Inspeccién Federal (TIF), garantiza la inspeccion de los bienes de origen animal desde el
ingresa de las diferentes especies autorizadas para el sacrificio, la vigilancia de practicas en materia de bienestar
animal que garantice el sacrificio humanitario, hasta la obtencitn de productos inocuos para el consumo humano.

El Sistema TIF, en materia de salud animal participa de forma activa en la vigilancia de enfermedades que afecten
la produccién pecuaria del pals, siendo una instancia para la deteccidén de enfermedades mediante |a inspeccién
ante mortem y post mortern realizada por los Médicos Veterinarios en los establecimientos de sacrificio.

En el &mbito internacional, el Sistema TIF es reconocido por los palses con los que México tiene intercambio
comercial, de esta forma, los establecimientos TIF son los unicos elegibles para la exportacién, manteniendo
sistemas de equivalencia con algunos paises, lo que permite un intercambio &gil de mercancias.

Con el objetivo de crientar las actividades del Sistema de Inspeccién Federal hacia la verificacién de instalaciones,
procesos y productos de los establecimientos que ostentan la contrasefia TIF, se cred el Sistema Informatico de
Supervisidn (S15), el cual consiste en una metodologla donde se establecen los lineamientos a seguir durante las
actividades que el personal veterinario (Médicos Veterinarios Oficiales y Médicos Veterinarios Responsables
Autorizados) y Supervisores de establecimientos TIF deben realizar a fin de asegurar |a inocuidad de los bienes
de origen animal para consumo, a lo largo de la cadena de procesamiento y transformacion.

Su desarrollo se basa en la implementacién de manuales, procedimientos y gulas, que en conjunto, marcan las
pautas para evaluar de forma sistematica a cada establecimiento TIF, mediante una revisién a los programas
escritos por el establecimiento, la implementacion de lo descrito en dichos programas, la evaluacion y registro de
resullados de la implementacion y sus consecuentes acciones de mejora ante los resultados obtenidos, lo que se
traduce en una mejora constante de procesos para la obtencién de bienes de origen animal inocuos.

I.- MARCO JURIDICO

Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos.
Ley Organica de la Administracién Publica Federal,
Ley Federal de Sanidad Animal y su Reglamento.
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.,
Ley General de Responsabilidades Administrativas.
Reglamento Interior de la SAGARPA.
Reglamento Interior de SENASICA.
NOM-008-Z00-1994. Especificaciones zoosanitarias para la construccién y equipamiento de
establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacién de productos
carnicas y su modificacién del 10 de febrero de 1999,
« NOM-009-ZO0O-1894. Proceso sanitario de la carne y sus modificaciones del 12 de noviembre de 1996
y del 31 de julio de 2007,
« NOM-024-Z00-1895. Especificaciones y caracteristicas zoosanitarias para el transporie de animales,
sus productos y subproductos quimicos, farmaceuticos, bioldgicos y alimenticios para usc en animales
O consumo para éstos.
» NOM-030-ZOO-1896. Especificaciones y procedimientos para la verificacién de carne, canales,
visceras y despojos de importacién en puntos de verificacién zoosanitaria. - /
¢«  NOM-031-Z00-1995. Campafia Nacional contra la Tuberculosis Bovina (Mycobacterium bovis). g
« NOM-033-SAG/Z00-2014. Métodos para dar muerte a los animales domésticos y silvestres. ;,-f 2 Z
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«  NOM-046-200-1995. Sisterna Nacional de Vigilancia Epidemiologica.
NOM-051-Z00-1995. Trato humanitario en la movilizacién de animales.
Acuerdo por el que se establecen los criterios para determinar los limites maximos de residuos tdxicos
y contaminantes, de funcionamiento de métodos analiticos, el programa nacional de contral y
monitoreo de residuos tdxicos en los bienes de origen animal, recursos acuicolas y pesqueros y
programa de monitoreo de residuos téxicos en animales, asi como el madulo de consulta, los cuales
se encuentran regulados por la SAGARPA. Publicado en el DOF el 9 de octubre del 2014,

» Todos aquellos manuales, procedimientos, oficios y circulares emitidas por la DGIAAP y la DETIF.

* Aslcomo, los acuerdos que se sostengan con los pafses que se tienen equivalencias en los Sistemas
de Inspeccién Veterinaria, derivado de la evaluacion zoosanitaria realizada.

.- OBJETIVO

Constatar el cumplimiento de la aplicacién de la normatividad vigente, en los procesos, instalaciones, equipos,
transportes, animales, productos y especies, involucrados en la obtencién de bienes de origen animal que
ostentan la Certificacion Tipo Inspeccidn Federal, a través de la supervision, inspeccion y verificacidn por parie
del personal veterinario asignado en los Establecimientos TIF.

Homologar los criterios para la implementacién de regulaciones, programas, manuales y procedimientos
inherentes al sistema TIF, mediante actividades de inspeccion y verificacion de Médicos Veterinarios y aclividades
de Supervisién realizadas en Establecimientos TIF.

IV.- ALCANCE

Este manual aplica a Médicos Veterinarios Oficiales (MVO), Médicos Veterinarios Responsables Autorizados en
Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (MVRATIF) y Supervisores que tienen bajo su responsabilidad
Establecimientos TIF, que generen bienes de origen animal destinados al mercado nacional e internacional.

V.- GLOSARIO DE TERMINOS

Animal de abasto: Todo el que se destina a sacrificio como bovino, ovino, caprino, porcino, aves, equinos o
cualquier otra especie destinada al consumo humano.

Animal caido: Es aquel o aquellos que por fracturas o alguna otra lesion, estén imposibilitados para entrar por sl
solos a la sala de sacrificio.

Bienestar animal: Conjunto de actividades encaminadas a proporcionar comedidad, tranquilidad, proteccién y
sequridad a los animales durante su crianza, mantenimiento, explotacién, transporte y sacrificio.

Bienes de origen animal: Todo aquel producto o subproducto que es obtenido o extraido de los animales
incluyendo aguelios gue han estado sujetos a procesamiento y que puedan constituirse en un riesgo Zoosanitario,
entre estos se encuentran los productos y subproductos carnicos, ovoproductos, lacteos y miel.

Buenas practicas de Manufactura: Conjunto de procedimientos, actividades, condiciones y controles de tipo
general que se aplican en los Establecimientos que elaboran productos quimicos, farmacéuticos, biolégicos,
aditivos o alimenticios para uso en animales o consumo por éstos, asi como en los Establecimientos Tipo
Inspeccién Federal dedicados al sacrificio de animales, y procesamiento de bienes de origen animal para
consumo humano, con el objeto de disminuir los riesgos de contaminacion fisica, guimica o biologica, sin perjuicio
de otras disposiciones legales aplicables en materia de Salud Pablica.

Canal; El cuerpo del animal que puede estar desprovisto de piel, cabeza, visceras y patas, dependiendo de la
especie.
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Carne: Es la estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompafiada o no de tejido conjuntivo eléstico,
grasa, fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos, de las especies animales autorizadas para el consumo
humano.

Certificacion Tipo Inspeccién Federal: Procedimiento a pelicién de parte, a través del cual, la Secretaria o un
Organismo de Certificacién, hace constar el cumplimiento de las disposiciones de la Ley Federal de Sanidad
Animal, su Reglamento y las demas disposiciones de sanidad animal que les sean aplicables, sin perjuicio de las
atribuciones que en la materia tenga la Secretaria de Salud,

Contaminante: Cualquier agente fisico, quimico, biolégico o material extrafio u otra sustancia presente en bienes
de origen animal, que alteren su integridad para el consumo humano, asl como en los productos, quimicos,
farmacéuticos, bioldgicos o alimenticios para uso en animales o consumo por éstos.

Contaminacién. La introduccidbn o presencia de un agente fisico, quimico o biolégico, no afadido
intencionalmente en los alimentos o en el medio ambiente alimentario.

Decomiso: Son las canales, visceras y demas productos de origen animal, considerados impropios para el
consumo humano y que Gnicamente podran ser aprovechados para uso industrial.

Despojo: Las partes del animal que pueden o no ser comestibles.

Embarque: Total de animales, sus productos o subproductos, que estan amparados con Aviso de movilizacion
de procedencia TIF (AMTIF), Certificado Zoosanitario de Movilizacién, o en su caso, cuando no existan campanas
zoosanitarias, un decumento probatorio que demuestre la trazabilidad desde su origen.

Establecimientos Tipo Inspeccién Federal (TIF): Las instalaciones en donde se sacrifican animales o procesan,
envasan, empacan, refrigeran o industrializan bienes de origen animal y estan sujetas a regulacion de la
Secretaria en coordinacion con la Secretaria de Salud de acuerdo al ambito de competencia de cada Secretaria
y cuya certificacion es a peticion de parte.

Inocuidad. La garantia de que los alimentos ne causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman
de acuerdo con el uso previsto,

Inspeccién veterinaria: Revision técnica que realiza el personal veterinario (oficial y/o responsable autorizado)
adscrito a los establecimientos para verificar la sanidad del proceso de obtencién y los productos resultantes de
este,

Ley: Ley Federal de Sanidad Animal.

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 Responsable: Profesionista de la Medicina Veterinaria encargado de coordinar las
aclividades del personal veterinario en un Establecimiento TIF.

Observacién documental: Hallazgo de no conformidad que se realiza a la documentacion y controles del
establecimiento TIF, asl como del personal veterinario asignado a esle.

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del sistema de HACCP, 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.

Plantas de rendimiento o beneficlo: Fabrica o instalacion gue cuenta con equipos diversos, como generadores
de vapor, trituradores, molinos, cocedores, prensas mecdnicas o hidraulicas, secadores, tamices, mezcladaras u
ofros para el beneficio, transformacién o aprovechamiento de aquellos subproductos provenientes del sacrificio
de animales gue no resulten aptos para el consumao humano,

Personal veterinario: Todos los Médicos Veterinarios que conforman el equipo de inspeccién y verificacién en
el establecimiento y que coadyuvan con |a Secretaria.

Procedimientos operacionales estandar de sanitizacion (POES): Los gue se aplican en establecimientos TIF
dedicados a |a produccion de bienes de origen animal y que implican una serie de actividades documentadas de
limpieza y sanitizacion que se realizan en las instalaciones, equipo y utensilios: antes, durante y después del
proceso productivo.
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Procesamiento: Todas aquellas actividades que se realizan &n un establecimiento TIF, para la produccion de un
bien de crigen animal gue lo hace apto para consume humano.

Requisitado: Aquel documento debidamente llenado, firmado y sellado.

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad
de los alimentos.

Retencidn: Acto que ordena la Secretaria, con el objeto de asegurar temporalmente animales, bienes de origen
animal, desechos, despojos, productos quimicos, farmacéuticos, bioldgicos o alimenticios para uso en animales
o consumo por éstos, considerados como de riesgo zoosanitario.

Sistemas de Reduccion de Riesgos de Contaminacion: Medidas y procedimientos establecidos por la
Secretaria para garantizar, que los bienes de origen animal se obtienen durante su produccidn primaria y
procesamiento en Establecimientos Tipo Inspeccidn Federal, en éplimas condiciones zoosanitarias y de
reduccidn de peligros de contaminacién, fisica, quimica y microbicldgica a través de la aplicacién de Buenas
Practicas de Produccion y Buenas Practicas de Manufactura;

Subproducto: Derivado del proceso de bienes de origen animal, que generalmente se uliliza en la industria de
alimentos para animales y/o farmacéuticos, capaz de ser empleado para consumo humano, el cual debera ser
procesado bajo condiciones higiénico sanitarias,

Visceras: Los érganos contenidos en las cavidades tor&cica, abdominal, pélvica y craneana.
Zoonosis: Enfermedades transmisibles de los animales al hombre,

Vi,- ABREVIATURAS ¥ ACRONIMOS
AC. - Accidn Correctiva
AMTIF. - Avisos de movilizacion de procedencia TIF
AMDH. - Avisos de movilizacidn de desechos
BPM. — Buenas Practicas de Manufactura
CZE. - Certificado Zoosanitario de Exportacidn
CZM. - Certificado Zoosanitario de Movilizacion
DGIAAP. - Direccion General de Inocuidad, Agroalimentaria, Aculcola y Pesquera.
DETIF. - Direccitn de Establecimientos Tipo Inspeccién Federal
HACCP. = Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
LC.- Limite Critico
MVZ. - Médico Veterinario Zootecnista.
MVO. - Medico Veterinario Oficial.
MVRATIF. - Médico Veterinario Responsable Autarizado en Establecimientos Tipo Inspeccién Federal.
ND. - Notificacion de Desviacion.
NOM. — Norma Cficial Mexicana.
PCC. - Punto critico de control
POE. - Procedimiento de Operacion Estandar
POES. - Procedimientos de Operacion Estandar de Sanitizacion.
SENASICA. - Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria.
SIS. - Sistema Informatico de Supervisidn.
TIF. - Tipo Inspeccion Federal.

<
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Vil.- POES CODIGO DE ENTRADA 01
TABLA DE PROCEDIMIENTO

Responsable No. Descripcion Documento
Actividad involucrado

Direccidn de | 1 En la segunda guincena del mes de diciembre, la DETIF emite | Circular
Establecimientos una circular dirigida a los Supervisores de Establecimientos TIF, | Forma SIS 01
TIF indicando el inicia de la verificacién documental del codigo 01,

estableciendo las fechas de inicio y término. Enszeguida, el
Supervisor de Supervisor instruye a los Médicos Veterinarios Responsables la
Establecimientos programacion del procedimients basico en la Forma SIS 01.
TIF
Medico 2 Si la verificacion anual documental es satisfactoria se entregara | Forma SIS
Veterinario la Forma SIS 06 en original al Supervisor, conservando el acuse, | 06, firmado y
Responsable indicando gue dicha revision documental es suficiente para | sellado

sustentar las actividades de POES
Medico 3 Si de la verificacion anual, el codigo de salida "A" no esta bien | Forma SIS 08
Veterinario desarrollado o actualizado y no pone en riesgo la inocuidad se le | Forma SIS 01
Responsable natificara al establecimiento, conservando el acuse de la Forma | Forma SIS 10

SIS 09 con copia al Supervisor estatal. El personal veterinario | Forma SIS 02

dara sequimiento mediante programacién de dichas desviaciones

en Forma SIS 01 y Forma SIS 10 hasta su solventacion.

Si a consecuencia de dichos hallazgos no se garantiza la sanidad

de las superficies de contacto, se le notificara al establecimiento

mediante la Forma SIS 09 y la generacién de una ND para que

tome las acciones necesarias sobre los documentos.
Médico i) Cuando el establecimiento demuestre que ha corregido la | Forma SIS 06
Veterinario desviacion documental conforme al instructivo de llenado de la | Oficia de
Responsable ND, se cerrara el caso, emitiendo la Forma SIS 06 y el oficio de | cierre de ND

cierre de ND
Médico 5 El Médico Veterinario Responsable, programara mensualmente | Forma SIS 01
Veterinario las actividades en la Forma 515 01 dentro de los dltimos 5 dias | Forma SIS 11
Responsable de cada mes y lo enviara al Supervisor via electronica, | Forma SIS 16

distribuyendo a los médicos del establecimiento en el desarrollo
Personal de las actividades. De acuerdo a las necesidades en el
veterinario establecimiento, el Meédico Veterinario Responsable podra

modificar la programacién de uno o varios dias, notificando &l

motivo en la Forma SIS 01 (observaciones).

Al programar el subcédigo B2 debera plasmar los resultados en

la forma SIS 186, teniendo en cuenta la seleccién aleatoria de las

unidades de inspeccion con las que cuenta el establecimiento

conforme lo documentado en la forma SIS 11.

Cuande el Médico Veterinario Responsable programe el

subcodigo de salida B4 ante la notificacidn del establecimiento de

algun cambio en equipamiento, instalaciones, y operaciones, al

mes subsecuente se programara el basico de POES para el

objeto de la modificacidn
Personal 6 En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades | Forma SIS 10
veterinario programadas en donde el establecimiento realice acciones

correctivas, éstas deberan ser registradas y dar seguimiento.
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Personal
veterinario

En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades no
programadas, éstas deberan ser registradas y dar seguimiento.

Forma SIS 10

Personal
veterinario

En caso de encontrar desviaciones criticas que el establecimiento
ne logre controlar, observaciones criticas que logra controlar pero
que se presentan 3 veces en el semestre o desviaciones mayores
y menores reportadas en 5 ocasiones en la Forma SIS 10 durante
el semestre, debera aplicar los criterios del Instructivo de ND,

Forma SIS 02

Supervisor de
Establecimientos
TIF

Al momento de realizar la visita de Supervision, se revisarad el
cédigo 01 con base en el historico de supervisiones anteriores y
los hallazgos reportados por el personal veterinario durante el
mes para orientar la visita y asl determinar &reas yfo
documentacion a revisar al Establecimiento TIF, enseguida
validara firmando los documentos realizados por personal
veterinario durante el mes en turno (Forma SIS 01, Forma SIS
02, Forma SIS 10).

El Supervisor generara la Forma SIS 03 para plasmar las no
conformidades detectadas durante su visita; el establecimiento
durante los siguientes 10 dias habiles debera formalizar el plan
de accién (con un analisis de causa ralz que incluya acciones
correctivas y preventivas), siendo el personal veterinario el
encargado de conjuntar la informacidn correspondiente para
presentario a la Supervision,

Conforme al plan de accidén del establecimiento, el Médico
Weterinario Responsable programarad en la Forma SIS 01 de
manera dirigida dichas observaciones y en caso de observarse
incumplimiento realizara el seguimiento en la forma SIS 10 hasta
su solventacion.

Forma SIS 01
Forma SIS 02
Forma SIS 03
Forma SIS 10

Supervisor  de
Establecimientos
TIF

Personal
veterinario

10

Si derivado de los hallazgos detectados en la visita de
Supervision, el grafico reporta un cumplimiento menor al 60% de
eficiencia u observa desviaciones criticas que el establecimiento
no controle, el Supervisor generara una ND, tomando acciones
regulatorias pertinentes (que van desde el rechazo de areas,
equipos, instalaciones, procesos, y retencién de producto; hasta
la solicitud de la reevaluacidn de su manual POES y/o HACCP).

Forma 818 02
Forma SIS 03

Supervisor de
Establecimientos
TIF

Personal
veterinario

1

Cuando el establecimiento notifigue el plan de accidn conforme a
procedimiente de respuesta a la forma SIS 02, el personal
veterinario lo evaluarda vy conjuntara la informacion
correspondiente para presentarlo a la supervision. Si el conjunto
de evidencias es suficiente, el supenvisor ylo personal veterinario
cerrara el caso y entregara copia al establecimiento, continuando
con las actividades de forma reqular,

Oficio de
ciemre de ND

o
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Criterios para la implementacién del Cédigo 01 POES

El cédigo de salida A “Béasico de POES pre operacional y operacional’ describe actividades de verificacion
documental que se deben realizar de forma anual o cada vez que haya modificaciones en actividades,
instalaciones de equipos nuevos, areas y/o procesos, para delerminar que el programa de POES del
establecimiento se encuentra actualizado. Al concluir la verificacidn y determinar el cumplimiento de POES, el
Médico Veterinario Responsable emitira la Forma SIS 08

Los cédigos de salida B, C y D se deben contemplar en la Forma SIS 01 “Programacién de actividades™ durante
todo el afio, contemplande una frecuencia de 1 aclividad diaria para POES, aunado a lo anterior, el personal
veterinario debe ejecutar el subcodigo de salida B2 de forma diaria, para plasmar los resultados de la liberacion
pre operativa, en aquellos establecimientos que por su giro asi lo permita.

Asimismo, se debe contemplar una actividad semanal de los subcddigos de salida B3, D1 y D2, rotando las areas
del establecimiento.

Para el caso de la verificacion del cddigo de salida A se debe evaluar el cumplimiento de lo descrito en cada
inciso de los subctdigos de salida, para la verificacion de los codigos de salida B, C, D se debe orientar la
verificacién al cumplimiento de uno, varios o todos los incisos del subcodigo de salida en turno, lo anterior en
coordinacién y con la validacion del Supervisor de Establecimientos TIF,

El subctdigo de salida BS debe programarlo el Médico Veterinario Responsable por lo menos una vez al mes,
distribuyendo los procesos certificados, de acuerdo a su programa escrito.

Para una evaluacion integral del codigo de salida B “Implementacién, monitoreo, verificacién y mantenimiento de
los POES" el personal veterinario debe basar sus actividades en una o varias de las actividades descritas a
continuacién, mismas que permitiran evaluar los incisos para cada subcodigo de salida.

Observar la implementacion de los POES durante toda su ejecucion, teniendo a la mano el POES escrito.
Observar que el encargado del monitoreo de POES constate |la adecuada limpieza realizada por el
personal que implementa los POES.
3. Verifica la superficie de forma visual {con ld&mpara, inspeccionar las superficies de contaclo, ademas de
utilizar el tacto y olfaccién, no sin menoscabo de las medidas de BPM's)
Observar las acciones correctivas cuando el supervisor de POES detecte desviaciones,
Verificar al concluir la actividad de POES por el establecimiento el requisitado de registro.
Verificar cuando el personal del establecimiento declare que el drea esta debidamente liberada:
e Solicitar los registros y corroborar la liberacién,
= 5iexiste no conformidades, revisar las acciones correclivas,
e Verificar la superficie de contacto de forma visual (conforme al criterio de seleccion de superficie)
cruzando la informacion de los registros con la informacion de |a inspeccitn visual

A) BASICO de POES pre operacional y operacional (Valor total 20 puntos)

A1) El establecimiento cuenta con un programa de POES escrito, firmado y fechado. (Valor 2.5)

= Escrito: Solicitar al establecimiento el programa de POES de forma impresa o electronica.

» Firmados: Verificar que cada uno de los POES estén firmados por el personal que los desarrolia, por el
personal responsable del drea y por el Gerente General o la persona de mayor jerarquia del
establecimiento, en caso de ser electrdnicos, revisar la politica de control de cambios y las firmas
autorizadas para dicho sistema.

s Fechados; Verificar que las fechas de revision son suficientes de tal forma que su aplicacion es eficiente
v no han existido cambios de quimicos, areas o actividades que requieran validar estos procedimientos.
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A2) Los POES son especificos para las especies y operaciones autorizadas, divididos en pre-operativos y
operativos, superficies de contacto y no contacto. (Valor 2.5)
e Los POES son especificos para Ias instalaciones, equipos o grupo de equipos con las mismas funciones
y caracleristicas acorde a las operaciones autorizadas.
= Los POES del establecimiento estan divididos en Pre operacionales y Operacionales, en superficies de
contacto y no contacto.
¢ Los POES del establecimiento contemplan procedimientos que garanticen la no contaminacion cruzada
de especie, en giros que cuentan con la autorizacion de mas de una especie en suU proceso.

A3) Los POES establecen frecuencias medibles para los procedimientos. (Valor 2.5)
= Las frecuencias de los POES pre operacionales y operacionales garantizan que las superficies de
contacto estan limpias, sanitizadas y no son un riesgo de contaminacian.
= El programa contempla frecuencias verificables para POES operacionales, en caso de considerar
necesario implementar los POES anles del horario establecido de acuerdo a la Guia para el desarrollo &
implementacién de POES verificar su cumplimiento,

Ad) Los POES describen el método de limpieza y sanitizacién. (Valor 2.5)
« Los POES describen el cargo de quien realiza la actividad, como se realiza |a actividad, drea donde esta
ubicado el o los equipos, equipo de limpieza y quimicos con qué van a realizar la actividad.

AS5) Los POES describen métodos de uso y concentraciones de quimicos que indigue su uso en areas de
elaboracién de alimentos, fichas técnicas, materiales y equipo para lavado y sanitizacién. (Valor 2.5)
= Los quimicos descritos en los procedimientos son los gue se encuentran fisicamente en el
establecimiento (revisar en piso).
= Los quimicos registrados en los procedimientos concuerdan con las fichas técnicas que presenta el
establecimiento.
= Las concentraciones de quimicos que se registran en los procedimientos o en las tablas de quimicos de
los establecimientos se apegan a las fichas técnicas que presenta el establecimiento para su utilizacion.
» Los materiales y equipos descritos para la aplicacion de los quimicos son acordes con la metodologla de
aplicacion.

A6) Los POES <describen las acciones correctivas y preventivas en caso de
incumplimientos. (Valor 2.5)
« Los procedimientos del establecimiento contemplan acciones correctivas inmediatas tendientes al
restablecimiento de |las condiciones sanitarias de las instalaciones y equipos.
* Los procedimientos del establecimiento presentan alguna metodologia que desencadene el analisis de
causalidad y asl establecer acciones preventivas a fin de evitar la recurrencia en desviaciones,
s Encaso de contaminacion durante los procesos, se describe en algin procedimiento las acciones a
tomar en caso de que exista producto involucrado,

A7) Los POES describen los métodos de monitoreo y verificacion para determinar su eficacia. (Valor 2.5)

« Los POES cuentan con una metodologla de monitoreo (supervisidn) para evaluar de forma sensarial

(olfaccion, visual y tacto) las condiciones de las superficies de contacto por parte de quién implementa
(ejecuta) los POES.

« Los POES cuentan con una metodologia para la verificacion de la correcta implementacidén de los
procedimientos de limpieza a traves de criterios cualitativos y/o cuantitativos los cuales pueden incluir la
verificacion sensorial y/o a través de equipo que miden la presencia de materia orgdnica en las superficies
o métodos rapidos que funcionan bajo el mismo principio. Estas actividades deben ser realizadas por un
area o departamento diferente a quien implementa-monitorea los POES.
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AB) Los procedimientos describen los métodos de evaluacién de la eficacia de los POES (mantenimiento).
(Valor 2.5)

« Los Procedimientos cuentan con métodos de evaluacion de la eficacia a fin de constatar la efectividad de
los POES cuando existen hallazgos repetitivos de no confarmidades en la verificacion y/o los parametros
(evaluacion a registros, evaluacion de resultados de los métodos rapidos, etc.) estan fuera del estandar
establecido por el establecimiento.

= Existe un procedimiento en el cual se describa la re-evaluacion de los POES ante cambios en; procesos,
frecuencias, detergentes, sanitizantes, equipos, utensilios y operaciones.

B) Implementacién, monitoreo, verificacién y mantenimiento de los POES (Valor total 30 puntos)

B1) El establecimiento implementa todos los POES Pre operacionales y operacionales conforme a la
frecuencia establecida. (verificar en piso que en la implementacién coincidan las frecuencias
establecidas) (Valor 6)
= E| establecimiento somete a procedimientos pre operativos y operativos todos los equipos del
establecimiento que tengan contacto con el producto, conforme a la metodologia y a las frecuencias
establecidas (observar de forma aleatoria al menos en un area las actividades pre operativas u operativas
en equipos y superficies donde se involucre el contacto con el producta).
= El establecimiento somete a procedimientos pre operativos y operativos las instalaciones y superficies de no
contacto conforme a la metodologia y a las frecuencias establecidas. (observar de forma aleatoria al menos
en un area las actividades pre operativas y operativas en instalaciones y superficies de no contacto conforme
a las frecuencias establecidas).
= El establecimiento cuenta con un programa maestro de limpieza establecido para aquellas superficies e
instalaciones con una frecuencia de limpieza amplia (no se someten a una limpieza diaria), disminuyendo al
minimo &l riesgo de contaminacion para los productos que se procesan en el establecimiento.
» Las frecuencias establecidas se encueniran validadas y/o reevaluadas.

B2) El establecimiento monitorea y verifica las actividades pre operacionales para el inicio de las

actividades. (verificar el desarrollo de la actividad en piso) (Valor 6)

= Se observa que el personal operativo realiza actividades de monitoreo de acuerdo a lo establecido en sus
procedimientos y el personal de calidad o sanidad del establecimiento constata la adecuada limpieza (para
la liberacidn) realizada por el personal operativo de acuerdo a lo descrito para el monitoreo y verificacian.

= Las superficies de contacto, superficies de no contacto y estructurales se observan en condiciones de
limpieza que permiten la liberacion oficial sin poner en riesgo de contaminacion los productos y sub
productos.

s  Elestablecimiento implementa POES pre operacionales en caso de utilizar las mismas instalaciones, equipos
y herramientas de trabajo para procesar distintas especies,

B3) El establecimiento monitorea y verifica las actividades operacionales conforme a la frecuencia
establecida. (verificar el desarrollo de la actividad en piso) (Valor 6)

e Se observa que el personal operativo realiza actividades de monitoreo de acuerdo a lo establecido en sus
precedimientos y el personal de calidad o sanidad del establecimiento constata |a adecuada limpieza {para
la liberacion) realizada por el personal operativo de acuerdo a lo descrito para el monitoreo y verificacion.

B4) El establecimiento mantiene y evalia rutinariamente la efectividad de los POES conforme a cambios
en instalaciones, equipos, utensilios, operaciones y empleados. (Valor 6)
» El establecimiento notifica por escrito a la parte oficial con antelacién los cambios en equipamiento,
instalaciones, y operaciones autorizadas, asi mismo, registra estos cambios en el manual POES.
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s [l establecimiento llevo a cabo la validacion de los POES escritos respecto a los cambios en equipamiento,
instalaciones y operaciones. Cuenta con regisiros o evidencia.

B5) El establecimiento mantiene y evalia rutinariamente la eficacia de los POES. (Valor 6)

e Seobservaevidencia de que el establecimiento realiza un analisis documental de los registros, y las acciones
correctivas, para determinar con base en tendencias si los POES requieren acciones preventivas, o bien una
re-evaluacion, esto se observa documentado y validado (revisar registros y documentos).

= Elestablecimiento realiza un andlisis de resultados de los métodos rapidos para determinar la efectividad de
los POES, y si éstos requieren una re-evaluacién. Cuenta con registros o evidencia,

« El establecimiento analiza, evalla y actualiza sus POES con la frecuencia necesaria que garantice la
adecuada limpieza y sanitizacion de los equipos e instalaciones; esto se observa documentado y validado
por el personal de mayor jerarquia.

C) Acciones Correctivas y Preventivas (Valor total 30 puntos)

C1) En caso de desviaciones el establecimiento aplica las acciones correctivas descritas en el programa

de POES. (verificar el desarrollo de la actividad en piso) (Valor 10)

s El establecimiento realiza acciones correctivas ante desviaciones y éstas se registran de acuerdo a lo
establecido en sus procedimientos, eliminando el riesgo de contaminacion, restableciendo con esto las
condiciones gue garanticen fa inccuidad de los productos. (Verificar acciones en piso y registros gue
demuestren que se estan aplicando las acciones correctivas de acuerdo al procedimiento).
= En caso de contaminacién de producto, el establecimiento toma accicnes sobre el mismo; (re

acondicionar para el proceso, segregar, identificar o en caso necesario recupera el producto).

C2) El establecimiento describe y documenta la desviacion y su accion correctiva. (Valor 10)

» El establecimiento describe de forma precisa la desviacion, el tipo de desviacion, el equipo o superficie que
afectd, la magnitud de la contaminacion, el tipo de contaminante, si existid producto involucrado o no.
(Evaluar in situ los registros con la descripcidn de la desviacion).

= El establecimiento describe por completo cuales fueron las acciones correclivas que tomd sobre el equipo,
sus procedimientos o el personal. (Evaluar fisicamente la aplicacion de la accion correctiva in situ o en
registros de tal forma que demuestre que se elimino el riesgo).

C3) Conforme al resultado del mantenimiento de los POES, el establecimiento es capaz de aplicar
acciones preventivas a partir de un analisis de causalidad. (Valor 10)
= En caso de recurrencias, el establecimiento realiza una investigacidn profunda de la causa de la
desviacidn de tal forma gue llegue a la raiz del problema, esta investigacién la documenta. (Solicitar la
investigacién al establecimiento y el soporte documental que respalden la investigacion)
e« Como resultado de la investigacidn, se describen las acciones preventivas que evitan |la recurrencia de
esta desviacion, (Revisar expediente y evaluar el plan de accién).
s En caso de que exista recurrencia, el establecimiento nuevamente investiga las causas y reajusta sus
acciones preventivas hasta demostrar el control y restablecimiento de las condiciones sanitarias.

D) Mantenimiento de Registros (Valor total 20 puntos)

D1) Los registros de la implementacién de POES se encuentran firmados, fechados y se anota la hora de
realizacién en sitio. (Valor 5)

« Verificar que los registros estén completos y sin omisiones, firmados por el personal gue realiza la

actividad, por el personal que verifica el cumplimiento de esta actividad, ademas tienen la fecha y hora

para corroborar el cumplimiento a la frecuencia, asi mismo, el registro describe el tipo de verificacién de

acuerdo a su programa de POES. /
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+ En sitio, verificar que los registros se requisiten en tiempo real,
« Encaso de acciones correctivas, se describen de forma precisa y clara.

D2) Los registros pre operacionales y operacionales contemplan la implementacién, monitoreo y
verificacidn. (Valor 5)
« Los registros contemplan la evaluacion de todas las areas y equipos de acuerdo a las frecuencias
establecidas en su programa de POES, dejando evidencia de |a eficacia o deficiencia de las actividades
(revisar al menos registros de una semana de los Gitimos 3 meses).

D3) Los registros describen si hay producto involucrado, en los casos que aplique. (Valor 5)

* Los POES operacionales del establecimiento registran si existe producto contaminado durante el procesao,
constatando la implementacién de acciones sobre el producto involucrado (revisar que los registros al
menos tengan los siguientes datos, tipo de contaminante, lote(s) involucrados, cantidad total en kilos
existencia en el almacén).

D4) Existe documentacién que demuestre la reevaluacién de los POES en caso necesario, como parte del
mantenimiento y evaluacién de la eficacia. (Valor 5)
= En caso de que los POES pre operacionales y operacionales no sean efectivos, el establecimiento
demuestra que reevalub el documento, le dio soporte técnico y cientifico para implementario nuevamente
(revisar al menos fichas técnicas y en su caso resultados de laboratorio del desafio del producto quimico
ya sea del proveedor o del establecimiento).
s« E| establecimiento demuestra que implementd y validd los POES en caso de modificaciones a los
equipos, procesos, instalaciones, utensilios, quimicos y empleados (revisar los registros de la validacién
hasta su adecuada implementacion).
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lll.- HACCP CODIGO DE ENTRADA 02
TABLA DE PROCEDIMIENTO

Responsable No. Descripcién Documento
Actividad involucrado
Direccitn de | 1 En la segunda quincena del mes de diciembre, la DETIF emite | Gircular
Establecimientos una circular dirigida a los Supervisores de Establecimientos | Forma SIS
TIF TIF, indicando el inicio de la verificacidén documental del cédigo | 01
02, estableciendo las fechas de inicio y término. Enseguida, el
Supervisor instruye a los Médicos Veterinarios Responsables
la programacion del procedimiento basico en la Forma SIS 01.
Médico 2 Si la verificacion anual documental es satisfactoria, se | Forma SIS
Veterinario entregara la Forma SIS 07 en original al Supervisor, | 07 firmado y
Responsable conservando el acuse, indicando que dicha revision | sellado
documental es suficiente para soportar las actividades del
Sistema HACCP.
Médico 3 Si de la verificacion anual, el codigo de salida "A” no esta bien | Forma SIS
Veterinario desarrollado o actualizado y no pone en riesgo la inocuidad se | 09
Responsable le notificara al establecimiento para que realice la reevaluacion | Forma SIS
de su plan HACCP, conservando el acuse de la Forma SIS 09 | 01
con copia al Supervisor estatal. El personal velerinario dara | Forma SIS
sequimiento mediante programacion de dichas desviaciones | 10
en Forma SIS 01 y Forma SIS 10 hasta su solventacion. Forma SIS
02
Si a consecuencia de dichos hallazgos existe riesgo a la
inocuidad, se le notificard al establecimiento mediante la
Forma SIS 09 y la generacion de una ND para que tome las
acciones necesarias sobre el sistema HACCP.
Médico 4 Cuando el establecimiento demuestre que ha corregido la | Forma SIS
Veterinario desviacion documental, conforme al instructivo de llenado de | 07
Responsable la ND, se cerrara el caso, emitiendo la Forma SIS 07 y el oficio | Oficio de
de cierre de ND. cierre de ND
Médico 5 El  Médico Veterinario Responsable, programara | Forma SIS
Veterinario mensualmente las actividades en la Forma SIS 01 dentro de | 01
Responsable los vltimos 5 dias de cada mes y lo enviara al Supervisor via
electrdnica, distribuyendo a los médicos del establecimiento en
Persanal el desarrollo de |as actividades. De acuerdo a las necesidades
veterinario en el establecimiento; el Médico Veterinario Responsable
podra modificar la programacién de uno o varios dias,
nofificando el motive en la Forma SIS 01 (observaciones).
Cuando el establecimiento notifique al Médico Veterinario
Responsable sobre modificacién en equipamiento, procesos,
flujos, instalaciones, materias primas, materiales de empaque;
o bien, notifique el desarrollo de un nuevo producto, el Médico
Veterinario Responsable al mes subsecuente programara el
basico de HACCP para el objeto de la modificacion.
Personal B Si al revisar los codigos de salida B y C se observan | Forma SIS
veterinario desviaciones, gue el eestablecimiento logra controlar en el | 10

momento, estas deberan ser registradas en el formato SIS 10.
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Personal
veterinario

En caso de encontrar desviaciones criticas que el
establecimiento no logra controlar o que logra controlar pero
que se presentan 3 veces en el semestre el personal
veterinario aplicara la forma SIS 02 y retendra el producto
involucrado, e inmediatamente activara el codigo de salida D

Forma
10
Forma
02

515
515

Personal
veterinario

En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades
no programadas, éslas deberan ser registradas y dar
seguimiento conforme a lo previsto en la actividad 6 y 7

Forma
10

SIS

Supervisor  de
Establecimientos

TIF

Al momento de realizar la visita de Supervisién se revisara el
cédigo 02 con base en el histérico de supervisiones anteriores
y los hallazgos reportados por el personal veterinario durante
el mes para orientar la visita y asl determinar procesos yfo
documentacién a revisar al Establecimiento TIF, enseguida
valida firmando los documentos realizados por personal
veterinario durante el mes en turno (Forma SIS 01, Forma SIS
02, Forma SIS 10).

El Supervisor generara la Forma SIS 03 para plasmar las no
conformidades detectadas durante su visita; el establecimiento
durante los siguientes 10 dias habiles debera formalizar el plan
de accidn (con un andlisis de causa ralz que incluya acciones
correctivas y preventivas), siendo el perscnal veterinario el
encargado de conjuntar la informacién correspondiente para
presentarlo a la Supervisidn.

Conforme al plan de accidn del establecimiento, el Médico
Veterinario Responsable programara en la Forma SIS 01 de
manera dirigida dichas observaciones y en caso de observarse
incumplimiento realizard el seguimiento en la forma SIS 10
hasta su solventacion.

Forma
01
Forma
02
Forma
10
Forma
03
Forma
10

SIS
SIS
SIS
518
SI8

Supervisor de
Establecimientos
TIF

Personal
veterinario

10

Si derivado de los hallazgos detectados en la visita de
Supervision, el grafico reporta un cumplimiento menor al 60%
de eficiencia u observa desviaciones criticas que el
establecimiento no controle, el Supervisar generara una ND,
temando acciones regulatorias pertinentes (que van desde el
rechazo de areas, equipos, instalaciones, procesos, y
retencion de producto; hasta la solicitud de la reevaluacidn de
su HACCP y premequisitos),

Forma
02
Forma
03

SIS
SIS

Supervisor  de
Establecimientos
TIF

Personal
veterinario

11

Cuando el establecimiento notifique el plan de accién conforme
a procedimiento de respuesta a la forma SIS 02, el personal
veterinario evaluara el plan de accién y conjuntara la
informacidn correspondiente para presentarlo a la supervisién.
Si el conjunto de evidencias es suficiente, el supervisor ylo
personal veterinaric cerrard el caso y entregara copia al
establecimiento, continuando con las actividades de forma
regular.

Oficio

de

cierre de ND
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HACCP

El cédigo de salida A *Bésico de HACCP", describe actividades de verificacién documental que se deben realizar
de forma anual o cada vez que existan modificaciones en equipamiento, procesos, flujos, instalaciones, materias
primas, materiales de empaque; o bien, el desarrollo de nuevos productos, de acuerdo a la tabla de procedimiento,
de forma independiente a los cddigos de salida B y C. Como resultado de la revision anual al determinar el
cumplimiento el Médico Veterinario Responsable emitira la Forma SIS 07.

Para una verificacitn integral del cédigo de salida A es importante diferenciar el concepto de validacién frente al
concepto de reevaluacitn; el primero consiste en |a verificacién a un nuevo proceso y/o producto (Plan HACCP
por primera vez) debera estar sujeto a la evaluacion de los subctdigos de salida A1-AB, por otra parte si un
establecimiento ya cuenta con un Plan HACCP validado aplicara |la reevaluacion dirigiéndose a los subcddigos
A1-AT y A9, omitiendo el AB, para mayor referencia puede revisar el documento * Validacion de sistemas de
analisis de peligros y puntos criticos de contral (HACCP) segun las pautas para el cumplimiento del servicio de
inocuidad e inspeccién de los alimentos” abril 2015,

Posterior a la verificacion documental del plan HACCP se debe contemplar en la Forma SIS 01 "Programacion
de aclividades® los codigos de salida B “Sistema de Vigilancia de PCC y Verificacion®, y C *Mantenimiento de
Registros” durante todo el afio, contemplando una tarea diaria del cédigo de entrada 02, codigos de salidaBy C.

Para el caso de la verificacion del cédigo de salida A se debe evaluar el cumplimiento de lo descrito en cada
inciso de los sub ctdigos de salida, para la verificacidn de los cbdigos de salida B y C se debe arlentar la
verificacion al cumplimiento de uno, varios o todos los incisos del subcédigo de salida en turno, lo anterior en
coordinacién y con la validacién del Supervisor de Establecimientas TIF,

Unicamente en caso de encontrar desviaciones criticas que el establecimiento no logre controlar, o desviaciones
criticas/mayares repetitivas donde involucre que el PCC no esté bajo contral, y existe el riesgo de que producto
contaminado salga al comercio, se activara el codigo de salida D "PCC fuera de control®

En este supuesto el programa de actividades se modificara activando todos los sub c6digos de salida de la serie
del cddige de salida D, generando también una Notificacidn de desviacién,

A) Basico HACCP (Valor total 25 puntos)

A1) Existe un equipo HACCP multidisciplinario, constituido por personal del establecimiento que conoce
la operacion y los procesos que se llevan a cabo, y estan debidamente capacitados. (Valor 2)
¢ El equipo HACCF demuestra documentalmente la capacitacion en sistema HACCP, el lider cuenta con
una constancia por una entidad, organismo o institucidn que avale la competencia.
El equipo HACCP demuestra que realizan reuniones que garanticen que estan evaluando el Plan HACCP.

El equipo HACCP conoce los productos, flujos, procesos, y en general las operaciones del
establecimiento

AZ) EI Plan HACCP describe el nombre del producto ylo productos por categoria de proceso. (Valor 2)
Describe la materia prima cérnica por especie, o el bien de origen animal,
« Describe las materias primas no carnicas adicionadas (ingredientes, aditivos, alérgenos, etc).
= Describe los procesos a los que fue sometido el producto.
=« Describe el tipo material de empaque y embalaje.
e Describe el tipo de envasado.
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Describe la vida de anaquel. (fechas de produccion, caducidad o consumo preferente)

Describe el método de almacenaje y las condiciones de manejo (temperatura a la que se debe mantener).
Describe el uso gue se dara al producto.

Describe a qué sector de la poblacién va dirigido el producto (nifios, ancianos, enfermos, publico en
general, etc).

Describe el mercado destino y método de distribucion.

Describe condiciones especiales que debe contener el etiquetado.

A3) El Plan HACCP incluye un diagrama de flujo el cual describe todos los pasos del proceso. (Valor 2)

El diagrama contempla desde la recepcion de materia prima hasta el embarque del producto terminado.
El diagrama de flujo describe con secuencia logica paso a paso el proceso y/o dreas y/o equipos por la
cuales pasara cada producto

El diagrama contempla entradas de ingredientes, aditivos, empaques u otros insumos, contempla salidas
de reprocesos, subproductos, no comestibles, segun aplique.

El diagrama es corroborado in situ por el responsable de implementar el plan HACCP

Ad) El Plan HACCP establece un analisis de peligros con los posibles agentes quimicos, fisicos y
biolégicos; con su evaluacién del riesgo. (Valor 3.4)

El analisis de peligros describe etapa por etapa los posibles agentes fisicos, quimicos o biolégicos
capaces de afectar la salud del consumidor.

El anélisis de peligros evalla el riesgo con la probabilidad y severidad de que exista una contaminacién
del producto, en cada una de las etapas del proceso, para determinar si es un peligro significativo,

El andlisis de peligros determina las medidas preventivas que pueden aplicar para controlar los peligros.

AS) En el plan HACCP se identifican los Puntos Criticos de Control (PCC), determina el Limite Critico (LC)
y se establece un sistema de vigilancia (monitoreo). (Valor 3.4)

Se cuenta con un arbol de decisiones que pueda determinar el PCC.

El PCC es capaz de eliminar, controlar o reducir a niveles aceptables el peligro detectado en el andlisis
de peligros, de tal manera que no cause dafio al consumider.

El LC tiene un sustento cientifico, legal (normativo) o técnico (récord histérico que demuestren que han
sido eficaces), tiene un valor especifico que puede medirse para cumplir en cada medida de contral.
Existe un control (registro) para el sistema de vigilancia, que tenga una frecuencia y medicién del PCC.

AB) El plan HACCP determina Acciones Correctivas (AC), en caso que el PCC no esté bajo control, y se
determina la disposicién del producto para que éste no llegue al consumidor final. (Valor 3.4)

El Plan HACCP contempla AC como respuesta en caso de una desviacion del LC.

Las AC describen medidas que identifiquen y eliminen la causa.

Las AC ponen bajo control la desviacion del PCC y evitan su recurrencia.

Las AC aseguran gue ningln producto adulterado se embarque.

En caso de desviaciones no cubiertas en el PCC, se separa y retiene el producto para su revision, se
toman medidas para asegurar que no se embarque, y se re-evalia el plan HACCP

Se cuenta con procedimiento de acciones preventivas para evitar |a recurrencia ante la desviacion de un
PCC.
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AT) El plan HACCP define un sistema de verificacidn. {Valor 3.4)

» El sistema de verificacion esta enfocado a la revision de las actividades de observacidn y registros del
monitoreo del PCC en sitio y archiva, de la medicidn directa del PCC, de la calibracién de los equipos de
medicién, observacian y registro del pre-embarque y de los muestreos microbiolégicos en caso que
apligue.

« El sistema de verificacién tiene establecido actividades adicionales referentes a la evaluacién del
cumplimiento de los pre-requisitos.

» Es Sistema HACCP cuenta con los formatos de registros para cada una de las actividades y el tipo de
verificacién en el que se identifica al responsable, la frecuencia, hora y resultado de la verificacién

AB) El establecimiento demuestra documentalmente la implementacién y validacién del Plan HACCP.

(Valor 3.4)

» El establecimiento cuenta con los documentos de la validacion inicial del plan HACCP comeo resultados
de la verificacidn del funcionamiente del sistema, histérico de tendencias de control de los PCC's, desafio
con modelos basados en método cientifico, pruebas microbioldgicas, entre otros.

e El establecimiento implementa los controles del sistema HACCP segun lo escrito (verificar la
documentacion de soporte de por lo menos 90 dias)

Existe la correlacion técnica de las medidas de control establecidas
El establecimiento implementa programas y conlroles de prerrequisitos (verificar la documentacién de
soporte de por lo menos 80 dias).

A9) El Plan HACCP esta firmado y fechado, se revisa y de ser necesario se modifica anualmente o cuando
existen desviaciones recurrentes o peligros no previstos, nuevos productos, nuevos procesos o nuevas
lineas de produccién. (Valor 2)

= ElPlan HACCP esla firmado y fechado cada vez que ha sido sometido a un proceso de reevaluacion.

s Se reevallia anualmente el Plan HACCP, o cuando ocurre cambios en los procesos de manufactura,
formulaciones de producto, equipamiento, peligros no previstos, desviaciones recurrentes, entre otros.

« El establecimiento demuestra documentalmente (expediente con minutas, registros, etc.) los cambios
realizados al Plan HACCP, y si estos fueron evaluados por el equipo multidisciplinario de tal forma de
que se demuestra que el Plan HACCP es eficaz.

« Elestablecimiento demuestra que fueron revisados los sistemas de minimizacién de riesgos (por ejemplo:
Pre requisitos, POES, BPM, controles microbiolégicos etc.)

B) Sistema de Vigilancia de PCC y Verificacion (valor 30 puntos).

B1) El sistema de vigilancia (menitoreo) se cumple conforme a su procedimiento. (Valor 7.5)

* La vigilancia del PCC se realiza conforme al procedimiento (qué y cémo) para demostrar que el LC se
esta cumpliendo, Por ejemplo. medicién de temperatura, tiempo, pH, humedad y observacién visual;
utilizando termémetros, potencidmetros, detectores de metales, entre otros.

Se cumple con las frecuencias establecidas (periodo de tiempo)

Se identifican a los responsables de realizar el monitorec, y estan debidamente capacitados,

El responsable de las actividades de monitoreo, requisita en tiempo real (no antes, no después) y
correctamente el cumplimiento al procedimiento.

B2) Se aplican las acciones correctivas adecuadamente. (Valor 7.5)
» Cuando existe una desviacidn al LC, el responsable del monitoreo ejecuta conforme al procedimiento las
acciones correctivas.
« Registra al momento de |a desviacion las acciones correclivas tomadas,
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» Las acciones correctivas implementadas son suficientes para demostrar que no saldrd producto
adulterado.

« En respuesta a una desviacién no cubierta en el andlisis de peligros y que afecta el control del PCC, se
realizan acciones correctivas especlficas para separar y retener el producto afectado.

B3) El sistema de verificacion se cumple conforme a los procedimientos establecidos. (Valor 7.5)

« El establecimiento realiza Ia verificacion contemplando por lo menos los siguientes 3 tipos de verificacion
para cada PCC (observacion de las actividades de monitoreo incluyendo acciones correctivas, toma
directa del PCC, cbservacion y evaluacién de registros)

Se cuenta con procedimientos de verificacién que incluyen actividades de calibracidn de instrumentos
que son utilizados en la vigilancia de un PCC,

Se realiza la verificacion pre embarque para revisar que todos los PCC estuvieron bajo control, y el
personal responsable de llevarlo a cabo es ajeno al sistema de vigilancia y verificacion in situ del PCC.,
Cuando se detecta un PCC ne estuvo bajo control y salié producto al comercio, el establecimiento activa
su procedimiento de recuperacion de producto.

Se realizan verificaciones microbiolégicas como parte de un estandar de desempefio (por ejemplo, E coli
genérica en canales, Listeria spp en superficies y producto, etc.)

Se realizan aclividades adicionales de evaluacién al cumplimiento de pre-requisitos come parte de la
efectividad de las medidas de control dispuestas en el anélisis de peligros (ejemplo: mediante auditorias).

B4) Se aplican acciones preventivas adecuadamente. (Valor 7.5)
= Ante repetidos hallazgos de acciones correclivas a los PCC, el establecimiento realiza un analisis
estadistico y determina llevar a cabo un analisis de causalidad que permita realizar acciones preventivas.
= Se realiza un analisis de causalidad cuando existe una desviacién no cubierta en el andlisis de peligros;
¥ en su caso, se realiza |a re-evaluacién del plan HACCP (cuando pone fuera de control el PCC).
« Cuando un establecimiento activa su sistema de recuperacidn de producto, realiza un analisis de
causalidad para determinar por qué salié producto contaminado al comercio.

C) Mantenimiento de Registros (valor 24 puntos)

C1) Los registros del sistema de vigilancia y verificacién se encuentran identificados, firmados, fechados
y con folio. (Valor 8)
» Los registros estan completos, firmados por el personal que realiza las diferentes actividades, revisar la
fecha y hora para corroborar el cumplimiento a la frecuencia.
* Los registros no deben ser alterados (tachaduras, enmendaduras, sobre escritos), o en su defecto, se
aplica una nota aclaratoria.

C2) Los registros del sistema HACCP documentan las desviaciones, las acciones correctivas y acciones
preventivas. (Valor 8)
» Los registros de monitoreo y verificacién describen de forma precisa y clara las desviaciones, y se
describen las acciones correctivas que se hallan aplicado.
= Los registros de verificacién del sistema describen si fue revision documental, accién de observacion o
accion de constatacian.
*« En caso de desviaciones no cubiertas en el analisis de peligros, se documenta correctamente la
disposicién de producto.

« En las acciones preventivas, los registros demuestran la causa ralz del problema, y se documenta cada
una de las acciones acordadas en el plan de accidn hasta €l clerre de la desviacion,
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C3) Los registros del sistema HACCP son mantenidos correctamente y soportan la implementacidn,
validacién y re-evaluacién. (Valor 8)
» Los registros son mantenidos por lo menos un afo para actividades de sacrificio, yfo el tiempo que se
considera la vida 0til de los producios.

= Cuando se cuente con registros electrénicos, se cuenta con controles que permitan |a integridad de la

informacion.

= Se cuenta con registros de la validacién inicial, y de cada vez que exista una medificacién a los equipos,
procesos, flujos, instalaciones, materias primas, etc., todos ellos estan debidamente requisitados.

» El establecimiento cuenta con el soporte técnico ylo, cientifico yfo legal del sistema HACCP desde su
validacion y en cada re-evaluacion.

D) PCC fuera de control. (Valor 21 puntos)

D1) PCC fuera de control por mas de tres eventos en un bimestre. (Valor 21)

e El establecimiento verifica el analisis de peligros, sus programas de prerrequisitos y de patdgenos de
referencia, la trazabilidad y todos los registros del plan HACCP del lote o produccitn involucrada con el
PCC que esta fuera de control por mas de tres eventos en un bimestre.
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IX.- ETIQUETADO Y PROCESAMIENTO CODIGO DE ENTRADA 03

TABLA DE PROCEDIMIENTO

No. Documento
Responsable | 4 ctividad Beacrpaion involucrado
El Médico Veterinario Responsable programara una tarea
semanal de actividades en la Forma SIS 01 dentro de los
lltimos 5 dias de cada mes y lo enviard al Supervisor via
Medico electrénica. Forma SIS
Veterinario 1 01
Responsable De acuerdo a las necesidades en el establecimiento el Médico
Veterinario Responsable podra modificar la programacion de
uno o varios dias, notificando el motivo en la Forma SIS 01
(observaciones).
En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades
f:tr;?::rlin 2 programadas en donde el establecimiento realice acciones 53""3 &S
correctivas, éstas deberan ser registradas y dar sequimiento.
Personal En caso de encontrar desviaciones en el Cédigo de salida B, Forma SIS
veterinario 3 éstas deberan ser registradas, se notificara al establecimiento 10
y al Supervisor por escrito, a fin de notificar a la autoridad Ofici
competente. e
Personal En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades | Forma SIS
veterinario 4 no programadas, éstas deberan ser registradas y dar | 10
seguimiento a las acciones correctivas previstas por el
establecimiento,
Personal En caso de encontrar desviaciones critcas que el | Forma SIS
veterinario establecimiento no logre controlar, observaciones criticas que | 02
5 logra controlar pero que se presentan 3 veces en el semestre
o desviaciones mayores reportadas en 5 ocasiones en la
Forma SIS 10 durante el semestre, debera aplicar los criterios
del Instructivo de ND, con excepcién del codigo de salida B.
Al momento de realizar la visita de Supervision revisara el
codign 03 con base en las tendencias de supervisiones
anteriores y los hallazgos reportados por el personal
veterinaric durante el mes para orientar la visita y asl
determinar procesos y/o documentacion a revisar al
Establecimiento TIF, al finalizar debera validar, firmando los Forma SIS
documentos realizados por personal veterinario durante el m"ﬂ
Supervisor i mes en turno (Forma SIS 01, Forma SIS 02, Forma SIS 10). Forma SIS
.E;?hmmie"hs B El Supervisor genera la Forma SIS 03 para plasmar las no Egma Sis
conformidades  detectadas durante su visita; el 10
establecimiento durante los siguientes 10 dias habiles debe
formalizar el plan de accién (con un andlisis de causa ralz que
incluya acciones correctivas y preventivas), siendo el
personal veterinario el encargado de conjuntar la infarmacién
correspondiente para presentario a la Supervision,
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Conforme al plan de accién del establecimiento, el Médico
Veterinario Responsable programara en la Forma SIS 01 de
manera dirigird dichas observaciones, y realizara el
seguimiento en la forma SIS 10 hasta su solventacion.

Supervisor de Si derivado de los hallazgos detectados en la visita de | Forma SIS
Establecimientos Supervision, el grafico reporta un cumplimiento menor al 60% | 02
TIF de eficiencia u observa desviaciones crilicas que el | Forma SIS
Personal establecimiento no controle, el Supervisor generara una ND, | 03
veterinario tomando acciones regulatorias.

Cuando el establecimiento notifigue el plan de accién | Oficio de
Supervisor s conforme a procedimiento de respuesta a la forma SIS 02, el | cierre de ND
Establecimientos parsnna[uelannana erualugra el plan de accidn y conjuntara la
TIE informacion correspondiente para presentaric a Ia
Personal supervision, Si el conjunto de evidencias es suficiente, el
akaanEr supervisor y/o personal veterinario cerrara el caso y entregaré

copia al establecimiento, continuando con las actividades de

forma regular.

/..l'
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Etiquetado y procesamiento

El Médico Veterinaric Responsable de Establecimientos TIF, debe contemplar en la Forma SIS 01 “Programacién
de aclividades" el cddigo de salida A y codigo de salida B bajo las sigulentes frecuencias:

» Subcbdigos de salida A1, A2 y A3 de forma mensual
» Subcddigo de salida A4 de forma bimestral
« Codigo de salida B de forma trimestral

En establecimientos con actividades de procesamiento, corte y deshuese, y/lo elaboracién de productos
comercialmente estériles, el Médico Veterinario Responsable debera intercalar la programacién de los cédigos
de salida C, D y E, de acuerdo a su categoria de proceso con una frecuencia de una tarea semanal.

En el caso de identificar desviaciones durante la verificacién del cédigo de salida B “Etiguetado SSA/
ECONOMIA", el personal veterinario notificara al Supervisor de Establecimientos TIF, con la descripcion del
hallazgo, a fin de dar seguimiento con la autoridad competente.

Para el caso de la verificacion de los codigos de salida C, D y E se debe orientar 1a verificacién al cumplimiento
de uno, varios o todos los incisos del subcodigo de salida en turno, lo antericr en coordinacién y con la validacién
del Supervisor de Establecimientos TIF.

A) Etiguetado SAGARPA y Exportacién (Valor total 40 puntos)

A1) El establecimiento cumple con los criterios establecidos en la NOM-009-Z00-1994 “Proceso sanitario
de la carne” y lo dispuesto en el articulo 214 del Reglamento de la Ley Federal de Sanidad Animal en
materia de etiquetado de productos que ostentan la Certificacién TIF. (Valor 20)
= Revisar de forma programada que el etiquetado de los productos del establecimiento cumpla con los
siguientes requisitos:
Nombre del producto.
Numero de Establecimiento TIF.
Leyenda "Inspeccionado y Aprobado SAGARPA México".
Ingredientes de origen animal que contiene el producto.
Razén social, direccion del productor y cédigo postal.
Identificacién del lote.
Condiciones de manejo.

000000

A2) En caso de maquilas, cumple con alguna de las tres disposiciones suscritas en la Circular 25/2014.
{Valor 5)
s El establecimiento notifica por escrito al Médico Veterinario Responsable sobre las maquilas y elige una
de las tres disposiciones permilidas.
= Revisar gue cada etiqueta cumpla con las disposiciones de los productos de maguila seqgun |a eleccitn:
o "Elaborado por® el TIF N°, razén social, domicilio; "para” el TIF N°, razén social, o razon social de
empresa no TIF, y domicilio.
o ‘“Elaborado por” el TIF N° razén social, “para” el TIF N° razén social, o razén social de empresa no
TIF.
o “Elaborado por” el TIF N°; “para” el TIF N° o razén social de empresa no TIF.
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A3) El establecimiento tiene un procedimiento para verificar que la etiqueta cumpla con la normatividad
vigente y refleje correctamente el producto final. (Valor 5)

+ El procedimiento tiene alcance en el almacenaje, la utilizacién, la impresion (en caso que sean impresas
in situ) y uso de las etiquetas, de manera que cumpla con los requisitos normativos aplicables a los
establecimientos TIF,

= Elestablecimiento cuenta con medidas de seguridad para evitar algin uso por terceros de las etiquetas
gue utiliza en cada uno de sus productos terminadaos.

e El establecimiento mantiene un registro actualizado de las etiquetas nuevas gue utiliza,

Ad) En establecimientos autorizados para la exportacién se cuenta con las etiquetas autorizadas o
aprobacion de etiquetas genéricas. (Valor 10)

= La autorizacién ylo aprobacion de etiqueta se proporcioné por la autoridad competente y describe el
nombre de producto (s}, fecha, firmas, sellos del agente del pals destino.

* Las etiquetas cumplen con los requisitos conforme a su autorizacién:

4]

o090 o000

&

o

Nombre del preducto.

Establecimiento de arigen.

Tipo de producto.

Declaracidn de garantias especiales.

Declaracién de ingredientes.

Sello TIF.

Tipo de proceso que recibit el producto crudo NO intacto (Inyeccion, tenderizacion ete.)

Indicar si el producto es congelado o fresco, u otra forma de conservacion,

Las efiquetas no deberan de obstruir el sello TIF, la direccién del establecimiento, la marca
comercial

Revisar que las etiquetas no se obstruya el sello TIF, la direccion del establecimiento u otros datos
generales y espacio para shipping mark correctamente, visible y legible.

Informacidn Nutrimental.

B) Etiquetado Secretaria de Salud y Secretaria de Economia (Valor total 6 puntos)

B1) Para los bienes de origen animal procesados, el establecimiento cumple con los criterios
establecidos en la NOM-213-SSA1-2018. (Valor 2)
= Revisar que |as etiquetas de los productos del establecimiento cumplen por lo menos con los siguientes
requisitos:

cogo

(o]

Ingredientes no carnicos.

Aditivos empleados.

Fecha de caducidad o consumo preferente.
Leyendas de conservacion,

Leyendas precautorias para productos crudos.

» |Los ingredientes No Carnicos cumplen con lo dispuesto en el *ACUERDO por el que se modifica el
diverso por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, publicado el 16 de julio de 2012" y su maodificacién
publicada el 16 mayo de 2016 en el DOF.

B2) Para los bienes de origen animal procesados, el establecimiento cumple con los criterios
establecidos en la NOM-051-SSA1/SCFI-2010. (Valor 2)
= Revisar que las etiquetas de los productos del establecimiento cumplen por lo menos con los siguientes
requisitos:

o
[+]

=]

En el caso que asi lo requiera, la etiqueta incluye la sugerencia de uso, empleo o preparacién.
Declara algun ingrediente que se asocie a reacciones alérgicas (hipersensibilidad, tolerancia,
alergia). Ejemplo: leche, soya, nuez, sulfitos, huevo, trigo y cacahuate.

Contenido neto, = -
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o Pesodrenado (en caso que aplique, segln el tipo de producto).
o Leyenda de “Hecho en México".
o Declaracién nutrimental en caso de productos procesados.

B3l) Para los jamones, el establecimiento cumple con los criterios establecidos en la NOM-158-SCFI-
2003. Revisar de forma aleatoria en la etiqueta de los productos del establecimiento cumple por lo
menos con los siguientes requisitos. (Valor 2)
= Denominacién

o “Jamén o Jamon de Pierna® para la especie porcina, utilizando solo pierna.

o "Jamén de Pavo” para la especie Meleagris gallopavo, utilizando solo muslo.

o ‘“Jamén de Cerdo y Pava" minimo 55% carne de cerdo y el resto carne de pavo,

o “Jamén de Pavo y Cerdo™ minimo 55% carne de pavo y el resto carne de cerdo.
= Clasificacion comercial conforme al porcentaje de proteina libre de grasa.

o Econtmico (10%), Comercial (12%), Preferente (14%), Fino (16%), Extrafino (18%).
= En caso de afadir proteina, indicar origen y porcentaje.

C) Establecimientos de procesamiento (Valor total 14 puntos)

C1) Cuentan con especificacion de los productos terminados y Procedimientos de Operacién Estandar
(FOE) para la obtencién y/o formulacién de bienes de origen animal “carnicos” conforme a las diferentes
categorias (crudo no intacto, totalmente cocido no estable en estanteria, tratado con calor no cocido no
estable en estanteria, tratado térmicamente estable en estanteria, no tratado con calor estable en
estanteria, inhibidores secundarios), ovoproductos, lacteos y miel. (Valor 3)
» Elestablecimiento cuenta con la especificacion de cada uno de los productos que elabora.
» El establecimiento cuenta con los FOE para cada tipo de producto que elabora, o bien, estan incluidos
en el programa de control de calidad.
» Cada POE esta vigente, firmado y fechado, o bien, si estén incluidos en el programa de calidad, éste esta
vigente, firmado y fechado.

C2) El establecimiento cumple con el programa de identificacién de especie de las materias primas y los
productos elaborados. (Valor 2)

« El establecimiento cuenta can un programa escrito de identificacién de especie para sus materias primas
yfo productos acordes a su categoria de proceso, que incluya: metodologia de muestreo, frecuencia,
interpretacién de resultados y responsables.

= El establecimiento cuenta con los resultades de laboratorio oficial o autorizado.

= El establecimiento cuenta con registros de las acciones correctivas y preventivas en caso de resultados
que demuestren que el producto se encuentra mezclado con ofra especie, de la cual no esta elaborado
el producto.

C3) En establecimientos gque procesen comidas preparadas y utilicen salsas, sopas, caldos, o
establecimientos que preparen conservas, cuentan con procedimiento y registros para comprobar el peso
neto sobre el peso drenado. (Valor 2)
o El establecimiento cuenta con un procedimiento de verificacion del peso neto y peso drenado de cada
uno de los productos que elaboren.
= Cuenta con registros acorde a |a frecuencia establecida de verificacién del peso neto y peso drenado,
estan firmados y fechados por el responsable de |a verificacion.
» FEl establecimiento cuenta con registros de acciones correctivas y preventivas en caso de una no
conformidad detectada en la verificacion.
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C4) Los establecimientos que formulen con ingredientes o aditivos restringidos, por ejemplo: sales puras
de sulfitos, fosfatos y nitritos. Cuentan con un POE especifico con medidas de seguridad, y se verifica su
cumplimiento. (Valor 3)

= El establecimiento cuenta con algin POE que incluya las medidas de seguridad que se ejecutaran para
evitar que los ingredientes y aditivos restringidos se mezclen con otros ingredientes o aditivos durante la
formulacién, para evitar contaminacién de los productos que no sean parte de su farmula.

e El POE incluye los limites de tolerancia para cada formulacién de producto. Estos limites, son acorde a
algun marco normativo.

* En los productos curados o aquellos que utilicen nitritos yfo fosfatos como parte de su férmula, el
establecimiento cuenta con un programa de muestreo de éstos productos terminados, en el cual se pueda
verificar el limite maximo permisible.

El establecimiento mantiene los registros de laboratorio interno o externo.
En caso que el establecimiento cuente con laboratorio interno e implemente las técnicas correspondientes;
se verifican los resultados y/o técnica con un laboratorio externo.

= El establecimiento cuenta con registros de acciones correctivas y preventivas en caso que se exceda el
limite maximo permisible.

C5) Se cuenta con procedimientos de verificacion para el contenido del peso neto del producto terminado.
(Valor 2)
= El establecimiento cuenta con un procedimiento de verificacién del peso neto de los productes.
= Cuenta con registros acorde a la frecuencia establecida de verificacién del peso neto. Estan firmados y
fechados por el responsable de |a verificacion.
= El eslablecimiento cuenta con registros de acciones correctivas y preventivas en caso de una no
conformidad detectada en la verificacion.

C6) En establecimientos que marinen o inyecten soluciones o agua, empanicen o rebosen con harinas u
otros; cuentan con parametros y procedimientos para calcular el % de soluciones o inclusién y cuentan
con registros. (Valor 2)
o El procedimiento describe un limite maximo de la solucién, agua o inclusién de harinas u otros.
» Cuenta con registros acorde a la frecuencia establecida de verificacion, estan firmades y fechados por el
responsable de la verificacién.
= El establecimiento cuenta con registros de acciones correctivas y preventivas en caso de una no
conformidad detectada en la verificacion.

D) Establecimientos de corte y deshuese (Valor total 20 puntos)

D1) Cuenta con especificaciones de los productos terminados. (Valor 5)
= El establecimiento cuenta con especificaciones de los cortes primarios, secundarios y sub-productos.

D2) Cuenta con un procedimiento de calificacién de defectos de carne deshuesada conforme a la especie
autorizada, mediante el cual el producto final no sea impropio para su utilizacién. (Valor 5)

= El establecimiento cuenta con un procedimiento de calificacién de defectos en camne deshuesada que

incluya:
o Tipos de defectos: Coagulos, hematomas, astillas de hueso, contaminantes, elc.

Tamaiio del muestreo (que sea representative estadisticamente del lote).
Responsable de inspeccion ylo verificacion.
Frecuencia de inspeccion y verificacion.
Criterio de aceptacion y rechazo.

Cooo

/’/?
S
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D3) Cuenta con procedimientos de reacondicionamiento del lote que ha rebasado el limite de defectos.
(Valor 5)
= El procedimiento contempla acciones correctivas (reacondicionamiento de producto), preventivas y re
inspeccién ante una no conformidad.

D4) Cuenta con los registros resultantes de la inspeccién de la carne deshuesada por lote. (Valor 5)
= El establecimiento cuenta con registros, fechados y firmados por los responsables acorde al procedimiento
del resultado de la inspeccion y re-inspeccion segin corresponda.
» Los registros contemplan acciones correctivas y preventivas ante una no conformidad.

E) Productos comercialmente estériles (Valor total 20 puntos)

E1) El establecimiento cuenta con un procedimiento para establecer las actividades en el proceso
de productos comercialmente estériles. (Valor 2)

» El procedimiento establece las actividades entorno a la recepcion y manejo de sus materias primas,
empaques, equipos, procesos de pre coccién, cerrado hermético, calibre de empaque semirrigido;
temperatura, tiempo y presién en autoclave, enfriamiento y producto terminado.

= El procedimiento establece el tiempo limite en que lo envases ingresaran a tratamiento térmico posterior a
ser llenados y cerrados herméticamente.

= El establecimiento mantiene fichas técnicas de las caracteristicas de sus envases rigidos y flexibles,

» El procedimiento contempla acciones correctivas y preventivas en caso de una no conformidad.

E2) Envases rigidos. (Valor 4)
» En el caso de envases rigidos el establecimiento presenta un procedimiento de limpieza de éstos,
« El establecimiento revisa el adecuado funcionamiento de la maguina de cierre mediante exadmenes visuales
y examenes de desmontado, de acuerdo a la frecuencia establecida en su procedimiento, asimismo se
contemplan las acciones correctivas y preventivas ante fallas en el cierre de la lata.

E3) Envases semirrigidos y flexibles. (Valor 4)

= El establecimiento garantiza un adecuado manejo de los envases durante todo el proceso.

« El establecimiento realiza examenes de cierre que evallen los sellos de calor, a través de examenes
visuales o pruebas fisicas.

» El establecimiento garantiza el sellado hermético del envase de acuerdo a la temperatura, presion y
tiempo estipulado por el proveedor.

» Los envases antes del sellado se someten a un proceso que retiro del aire entre el espacio gue queda
entre el producto y la tapa de |a |ata (vapor).

E4) Proceso térmico. (Valor 4)
» El establecimiento registra la temperatura al inicio de un ciclo de proceso térmico, del recipiente mas frio
a procesar.
o El establecimiento mantiene la autoclave a la misma temperatura que tiene el producto antes de iniciar el
proceso de esterilizacion comercial, de tal forma que el producto no pierda temperatura.
= El establecimiento mantiene registros de todo el producto que ingresa al proceso térmico. El
establecimiento mantiene registros de temperatura- tiempo de los lotes:
1. Alingresar a la autoclave.
2. La hora cuando inicia el ciclo de tiempo temperatura que garantiza la destruccion de los patogenos.
3. Eltiempo que tarda en alcanzar la temperatura adecuada de enfriamiento.
= El establecimiento garantiza una distribucién homogénea del calor ya sea por contacto con agua o con

vapor directo (validacion del equipo).
/f"f .
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ES) Existen registros de los examenes visuales, examenes fisicos e implementacién del proceso de

acuerdo al procedimiento {(Valor 2)

= Los registros se encuentran firmados por el personal que realiza la actividad, por el personal gue verifica
el cumplimiento de esta actividad, cuando menos incluyen fecha y hora de produccién, cédigo de

recipiente, resultados del monitoreo.

= E| establecimiento cuenta con formatos para registrar todas las etapas de proceso, desde la recepcion y

manejo de sus malerias primas hasla el enfriamiento y producto terminado.
Existen registros de los exAmenes visuales y examenes fisicos (destructivos)

Los registros describen acciones correctivas y preventivas en caso de desviaciones.

E6) Producto terminado (Valor 4)

e El procedimiento contempla pruebas de incubacién que establezcan la relacion temperatura / tiempo.

= El procedimiento establece los productos sujetos a pruebas de incubacién, la metodologia y los criterios
para determinar la aceptacion o rechazo del producto.
Se mantiene una muestra a una temperatura especifica, se cuenta con registros de monitareo insitu
Se cuenta con programas por lotes de produccidn.
Deben mantenerse archivos con toda la documentacién referente a las pruebas de incubacion.
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X.- PROGRAMAS MICROBIOLOGICOS ¥ RESIDUOS TOXICOS CODIGO DE ENTRADA 04

TABLA DE PROCEDIMIENTO

Responsable No. Descripcion Documento
Actividad invelucrado
Direccion de | 1 En la segunda guincena del mes de diciembre, la DETIF emite | Circular
Establecimientos circular dirigida a los Supervisores de Establecimientos TIF, | Forma SIS
TIF indicando el inicio de la verificacién documental del codigo 04, | 01
estableciendo las fechas de inicio y término. Enseguida, el
Supervisor instruye a los Médicos Velerinarios Responsables
la programacién del procedimiento basico en la forma SIS 01.
Medico 2 Si la verificacion documental anual es satisfactoria se | Forma SIS
\Veterinario entregara la Forma SIS 12 en original al Supervisor, | 12, firmado y
Responsable conservando el acuse. sellado
Médico 3 Si de la verificacién anual, el cbdigo de salida "A" no estd bien | Forma SIS
Veterinario desarrollado o actualizado ¥ no pone en riesgo la inocuidad se | 08
Responsable le notificara al establecimiento para que realice la reevaluacion | Forma SIS
de su programa, conservando el acuse de la Forma SIS 09 con | 01
copia al Supervisor estatal. El personal veterinario dara | Forma SIS
seguimiento mediante programacién de dichas desviaciones | 10
en Forma SIS 01 y Forma SIS 10 hasta su solventacion. Forma SIS
02
Si a consecuencia de dichos hallazgos existe riesgo a la
inocuidad de los productos, se le notificara al establecimiento
mediante la generacidn de una ND para que tome las acciones
necesarias sobre los programas de microbiologla y/o residuos
thxicos.
Médico 4 Cuando el establecimiento demuestre que ha corregido la | Forma SIS
Veterinario desviacidn documental, conforme al instructivo de llenado de | 12 Oficio de
Responsable la ND, se cerrara el caso, emitiendo la Forma SIS 12 y el oficio | cierre de ND
de cierre de ND
Médico 5 El Meédico Veterinario Responsable, programara las | Forma SIS
Veterinario actividades en la Forma SIS 01 dentro de los Gltimos 5 dias de | 01
Responsable cada mes y lo enviard al Supervisor via electrdnica,
distnbuyendo a los médicos del establecimiento en el
Personal desarrollo de las actividades. De acuerdo a las necesidades
veterinario en el establecimiento el Médico Veterinario Responsable podra
modificar la programacion de uno o varios dias, notificando el
motivo en la Forma SIS 01 (observaciones).
Personal 6 En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades | Forma SIS
veterinario programadas en donde el establecimiento realice acciones | 10
correctivas, éstas deberan ser registradas y dar seguimiento.
Persanal 7 En caso de encontrar desviaciones derivadas de aclividades | Forma SIS
veterinario no programadas, estas deberan ser registradas y dar | 10
seguimiento a las acciones correctivas.
Personal 8 En caso de encontrar desviaciones criticas que el | Forma SIS
veterinario establecimiento no logre controlar, observaciones criticas que | 10
logra controlar pero que se presentan 3 veces en el semestre | Forma SIS
o desviaciones mayores reportadas en 5 ocasiones en la | 02
o
&~
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Forma SIS 10 durante el semestre, debera aplicar los criterios
del Instructivo de ND.

Supervisar de
Establecimientos
TIF

Al momento de realizar la visita de Supervision revisara el
codign de entrada 04 con base en las lendencias de
supervisiones anteriores y los hallazgos reporiados por el
personal veterinario durante el mes para orientar la visita y asl
determinar procesos, productos y/o documentacion a revisar al
establecimiento TIF, al finalizar debera validar, firmando los
documentos realizados por personal veterinario (Forma SIS
01, Forma SIS 02, Forma SIS 10).

El Supervisor genera la Forma SIS 03 para plasmar las no
conformidades detectadas durante su visita; el establecimienta
durante los siguientes 10 dias habiles debe formalizar el plan
de accion (con un analisis de causa ralz que incluya acciones
correctivas y preventivas), siendo el personal veterinario el
encargado de conjuntar la informacién correspondiente para
presentario a la Supervision.

Conforme al plan de accién del establecimiento, el Médico
Veterinario Responsable programara en la Forma SIS 01 de
manera dirigida dichas observaciones, y realizara el
seguimiento en la forma SIS 10 hasta su solventacién.

Forma SIS
01
Forma SIS

Forma SIS
03
Forma SIS
10

Supervisor de
Establecimientos
TIF

Personal
veterinario

10

Si derivado de los hallazgos detectados en la visita de
Supervisién, el grafico reporta un cumplimiento menor al 60%
de eficiencia u observa desviaciones criticas gque &l
establecimiento no controle, el Supervisor generara una ND,
tomando acciones regulatorias.

Forma SIS
02
Forma SIS
03

Supervisor de
Establecimientos
TIF

Personal
veterinario

11

Cuando el establecimiento notifique el plan de accién conforme
a procedimiento de respuesta a la forma SIS 02, el personal
veterinario evaluara el plan de accibn y conjuntard la
informacién correspondiente para presentarlo a la supervisin.
Si el conjunto de evidencias es suficiente, el supervisor ylo
personal veterinario cerrara el caso y entregara copia al
establecimiento, continuando con las actividades de forma
regular.

Oficio de
cierre de ND
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Programas microbiolégicos y de residuos téxicos

El cédigo de salida A "Programas microbiolégicos y de residu xicos”, describe aclividades de verificacién
documental que se deben realizar de forma anual, o cada vez que haya modificaciones en aclividades, especies
ylo procesos, de acuerdo a |a labla de procedimiento. Al concluir la verificacion y determinar el cumplimiento de
POES, el Médico Veterinario Responsable emitira la Forma SIS 12,

Los codigos de salida B y C se deben contemplar en la Forma SIS 01 “Programacion de actividades® durante todo
el afio con una frecuencia de 2 tareas por semana.

Para una verificacién integral del codigo de salida A se puede apoyar del documento "Manual para la verificacion
de programas microbioldgicos y de residuos téxicos” agosto 2018,

Para el caso de |a verificacion del codigo de salida A se debe evaluar el cumplimiento de lo descrito en cada
inciso de los subcddigos de salida, para la verificacién de los codigos de salida B y C se debe orientar |a
verificacién al cumplimiento de uno, varios o todos los incisos del subcodigo de salida en turno, lo anterior en
coordinacidn y con la validacion del Supervisor de Establecimientos TIF.

A) Programas microbioldgicos y de residuos téxicos (Valor total 30 puntos)

A1) El establecimiento tiene un programa microbiolégico (cuando aplique) y de residuos téxicos (cuando
aplique) de acuerdo a su categoria de proceso. (Valor 5)
» El establecimiento cuenta con un programa microbiolégico de acuerdo a la categoria de proceso y
especies autorizadas.
= Establecimientos exportadores cuentan con programa microbiolégico y/o residuos téxicos como parte de
requisitos zoosanitarios aplicables al pais que se exporte.
« El programa microbiolégico se encuentra firmado por el personal que los desarrolla, responsable del drea
ylo por el Gerente General o la persona de mayor jerarquia.
= El programa de microbiologia y residuos toxicos incluyen el sustento cientifico y/o normativo nacional yfo
internacional que respalde el tipo de pattgeno o contaminante a muestrear.
s El proegrama de microbiolegia y residuos toxicos incluye a los responsables de las diversas actividades
(por ejemplo: toma y envio de muestras, analisis de las muestras, interpretacién de resultados).

A2) Los programas microbioldgicos y de residuos téxicos consideran los posibles peligros biolégicos y
contaminantes quimicos de acuerdo a las categorias de proceso y especies autorizadas del
establecimiento. (Valor 5)

e El programa microbiolégico incluye microorganismos indicadores acorde a la categoria de proceso, por
tipo de materia prima, tipo de producto terminado, y especie autarizada.

=« Los programas microbiolbgicos consideran microorganismos patdgenos acorde a la categoria de proceso
y especie autorizada

= En establecimientos de sacrificio se describe un programa de residuos toxicos de acuerdo a las especies
para las cuales esta autorizado.

= [Enestablecimientos de sacrificio, ovoproductos, lacteos y miel, el programa de residuos toxicos considera
los principales agentes quimicos (medicamentos veterinarios y contaminantes) acorde a la especie y
productos.

* Dentro del programa se incluye el analisis microbiolégico de superficies de contacto y no contacto de las
areas de proceso, asi como analisis microbioldégico de superficies vivas ylo ambientales. (el Médico
Veterinarioc Responsable debe verificar con el Supervisor de Establecimientos TIF que apligue este inciso
al establecimiento en turna) y

rd
i
F
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A3) Los programas microbioldgicos y de residuos toxicos se sustentan y realizan conforme a criterios
microbiolégicos, toxicolégicos y planes de muestreo. (Valor 5)

El programa de microbiclogia define los criterios microbiologicos acordes al microorganismo indicador o
patdgeno. (Ejemplo: evaluar inocuidad de materias primas y productos terminados, medir la efectividad
de un proceso, determinar la correcta implementacién de BPM, determinar la aceptabilidad de un
producto, verificar y validar la eficacia del plan HACCP, etc.)

El programa microbiologico establece los limites conforme a un estandar normativo ylo especificaciones
de las materias primas y productos terminados.

El programa microbiolégico establece un plan de muestreo (dos o tres clases) que le permitan lomar
decisiones con los resultados.

El programa de residuos toxicos se basa en un analisis de riesgos que considere los siguientes factores:
medicamentos veterinarios empleados por la especie, funcidn zootécnica, tipo de sistema productivo,
origen de la materia prima, cumplimiento normativo nacional e internacional, etc.

En el plan de muestreo para residuos tdxicos incluye como minimo el listado de limites maximos de
residuos publicado por SENASICA

Los programas de residuos tdxicos, establecen los LMR conforme a un estandar normativo nacional ylo
internacional vigente acorde a la especie y/o bien de origen animal.

Ad) Los programas microbioldgicos y residuos téxicos establecen la frecuencia de la toma de muestras,
(Valor 5)

Los programas microbiologicos y residuos toxicos cuentan con una frecuencia para la toma de muestras
acorde al plan de muestreo. (Establecen un calendario para la realizacion de estas aclividades),
La frecuencia de los muestreos es representativa de acuerdo al volumen de sacrificio y produccién.

AS5) Los programas establecen el procedimiento para la toma y envio de muestras, de acuerdo a los
procesos y productos. (Valor 5)

El procedimiento describe la metodologia para la toma de muestras (materiales, responsable, seleccién
de muestra aleatoria, cantidad de muestra, tipo de muestra, lugar de muestreo, etc.).

El personal encargado para la toma y envio de muestras esta capacitado.

Se cuenta con un sistema de identificacion de la muestra que indigue fecha y hora del muestreo, nimero
de muestra, tipo de producto, nimero de TIF, razon social, analisis solicitado, ndmero de lote, manejo,
temperatura y cualquier otro dato considerado de acuerdo a su programa.

El envio de las muestras garantiza la llegada al laboratorio dentro de las 48 horas posteriores a la toma
de esta y en condiciones de temperatura de acuerdo con su procedimiento que garantice su conservacion,
En caso de contar con laboratorio interno, se garantiza el traslado con medidas de bioseguridad, asi
mismo la muestra se procesa en un periodo no mayor a 48 horas posteriores.

A6) Los resultados emitidos por laboratorio interno o externo son con base en un estandar Nacional o
Internacional. {Valor 5)

El establecimiento tiene conocimiento sobre |a técnica utilizada por el laboratorio,
El establecimiento cuenta con la normatividad impresa o en electrénico, utilizada como referencia y al
alcance del personal.

En establecimientos con laboratorio interno, las técnicas utilizadas para deteccién de microorganismos
son conforme a un método analitico con estandar de la AOAC, NOM, IS0, elc., valida sus técnicas y
resultados con un laboratorio oficial, autorizado o acreditado.

En caso de gue el establecimiento cuente con servicio de laboratorio externo, las técnicas que emplea
para deteccidén de microorganismos son conforme a un método analitico con eslandar oficial (AOAC,
NOM, IS0, FSIS, etc.).
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B) Implementacién y resultados (Valor total 30 puntos)

B1) Implementaci6n (verificar el desarrollo de la actividad en piso) (Valor 10)
» El| personal involucrado en la implementacién de los programas microbiolégicos (indicadores yio
patdgenos) y de residuos tdxicos realiza las actividades conforme a los procedimientos para:
o Toma de muestras microbiolégicas ylo toxicolégicas,
o Envio de muestras microbiologicas y/o toxicoldgicas.
o Frecuencia de muestreo.

B2) Los resultados estan debidamente expresados en las unidades que corresponden (UFC, ml, ausente,
etc.) (Valor 10)
= Los resultados microbiolbgicos estan expresados (UFC, NMP, ml, em2, cm3, ausente, etc.) de acuerdo
al método analltico (estandar de la AQDAC u oficial) que es utilizado como referencia.
= Los resultados toxicoldgicos estan expresados (ma/kg, ppm, detectado, ausente, etc) de acuerdo al
método analitico (estandar oficial, por ejemplo, espectromelria, cromatografia, Elisa) que es utilizado
como referencia.
» Los resultados interpretados son firmados por el responsable del laboratorio (interno o externo).

B3) Interpretacion de resultados. (Valor 10)
s El establecimiento grafica los resultados y/o mantiene indicadores de tendencia.
s El establecimiento registra correctamente los resultados de muestreos en elflos formatos(s), indicando si
se cumple o no con los parametros de referencia (estandar normativo y/o especificaciones de proceso),
= En caso de resultados fuera de los limites establecidos, se indican y mantienen registros de las acciones
correctivas y/o notifican al responsable de aplicacion de las mismas.

C) Acciones correctivas y preventivas (Valor total 40 puntos)

C1) El establecimiento realiza la investigaciéon para determinar la causa de la desviacién y el plan de
accidén. (Valor 10)
s La investigacién realizada por el establecimiento contempla todas las posibles causas que dieron origen
a la desviacién, se observa evidencia de dicha investigacion (por ejemplo: evaluacién de registros de
POES y BPM's. evaluacitn de registros de control de proceso, etc.)
= Se establece por escrito el plan de accién, con responsables y fechas compromiso gue permita cerrar el
evento.

C2) El establecimiento describe por escrito las acciones correctivas en caso de no conformidades
obtenidas con los resultados, que permitan restituir las condiciones sobre sus procesos y productos.
(Valor 10)

s Conforme al plan de accién resultante del analisis de causa, el establecimiento describe por escrito una
serie de acciones que permita retornar al cumplimiento. (Por ejemplo: modificacién al programa de POES,
reforzar programa de BPM, establecer politicas, capacitaciones, modificacion a proceso e instalaciones,
elc.)

s Las acciones correctivas realizadas para el producto involucrado son suficientes, de tal forma que se
garantice un producto final inocuo. (retencién, recuperacidn, re-acondicionamiento o destruccién).

» Dentro del plan de accién se considera, la modificacién en la frecuencia de muestreo (intensificacién)
para garantizar la efectividad de las acciones correctivas implementadas.

_‘_."'
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C3) El establecimiento contempla acciones preventivas para evitar la recurrencia ante no conformidades.
{Valor 10)

= Las medidas preventivas descritas en el programa establecen el plan de accitn a tomar a fin de evitar la
recurrencia.

« Las medidas preventivas son suficientes (revisar y evaluar los registros y evidencias de las acciones).

C4) El establecimiento reevalia sus sistemas de minimizacién de riesgos en caso de reincidencia en
resultados fuera de los parametros establecidos. (Valor 10)

« El establecimiento investiga nuevamente la causa ante reincidencias en resultados no conformes y
reevalia sus sistemas de minimizacién de riesgos conforme al resultado del analisis de causa.

\
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Xl.- PRERREQUSITOS CODIGO DE ENTRADA 05

TABLA DE PROCEDIMIENTO
Responsable No. Descripcidn Documento
Actividad involucrado

Direccion de | 1 En la segunda guincena del mes de diciembre, la DETIF emite | Circular
Establecimientos circular dirigida a los Supervisores de Establecimientos TIF, | Forma SIS
TIF indicando el inicio de fa verificacién documental del codigo 05, | 01

eslableciendo las fechas de inicio y término. Enseguida, el

Supervisor instruye a los Médicos Veterinarios Responsables

la programacién del procedimiento basico en la forma SIS 01.
Médico 2 Si la wverificacion anual documental es satisfactoria se | Forma SIS
Veterinario entregard la Forma SIS 0B en original al Supervisor, | 08, firmadoy
Responsable conservando el acuse, indicando que dicha revision | sellado

documental es suficiente para sustentar las actividades de

Prerrequisitos
Médico 3 5i de la verificacién anual algin sub cédigo del cddigo de | Forma SIS
Veterinario salida A no esta bien desarrollado o actualizado y no pone en | 08
Responsable riesgo la inocuidad se le nofificara al establecimiento para que | Forma SIS

realice la reevaluacion pertinente, conservando el acuse de la | 02

Forma SIS 09 con copia al Supervisor estatal. El personal | Forma SIS

veterinario dard seguimiento mediante programacién de | 01

dichas desviaciones en Forma SIS 01 y Forma SIS 10 hasta | Forma SIS

su solventacion. 10

Si a consecuencia de dichos hallazgos existe riesgo a la

sanidad de instalaciones, procesos e inocuidad de productos,

se le notificara al establecimiento mediante la generacién de

una ND para que tome las acciones necesarias sobre los

documentos.
Médico 4 Cuando el establecimiento demuestre que ha corregido la | Forma SIS
Veterinario desviacion documental, conforme al instructivo de llenado de | 08
Responsable la ND, se cerrara el caso, emitiendo el formato 08 y el oficio de | Oficio de

cierre de ND. cierre de ND
Médico 5 El Médico Veterinario Responsable, programara las | Forma SIS
Veterinario actividades en la Forma SIS 01 dentro de los dltimos 5 dias de | 01
Responsable cada mes y lo enviard al Supervisor via electrénica,

contemplando dos tareas diarias del codige 05, cédigos de
Personal salida B y C distribuyendo a los médicos del establecimiento
veterinario en el desarrollo de |las actividades.

De acuerdo a las necesidades del establecimiento el Médico

Veterinario Responsable podra modificar la programacidn de

uno o varios dias, notificando el motive en |a Forma SIS 01

{observaciones).
Personal 6 En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades | Forma SIS
veterinario programadas en donde el establecimiento realice acciones | 10

correctivas, éstas deberan ser registradas y dar seguimiento
Persanal 7 En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades | Forma SIS
veterinario no programadas, éstas deberdn ser registradas y dar | 10

seguimiento a las acciones correctivas.

P
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Personal 8 En caso de encontrar desviaciones criticas que el | Forma SIS
veterinario establecimiento no logre controlar, observaciones criticas que | 02

logra controlar pero que se presentan 3 veces en el semestre
o desviaciones mayores reportadas en 5 ocasiones en la
Forma SIS 10 durante el semestre, deberd aplicar los criterios
del Instructivo de ND.

Supervisor de |9 Al momento de realizar la visita de Supervision revisard el | Forma SIS
Establecimientos codigo de entrada 05 con base en las tendencias de | 01
TIF supervisiones anteriores y los hallazgos reportados por el | Forma SIS

persanal veterinario durante el mes para orientar la visita y asl | 03
determinar areas, equipos, instalaciones, procesos, productos | Forma SIS
y/o docurmentacidn a revisar al establecimiento TIF, al finalizar | 10
debera wvalidar, firmando los documentos realizados por | Forma SIS
personal veterinario (Forma SIS 01, Forma SIS 02, Forma SIS | 02
10).

El Supervisor genera la Forma SIS 03 para plasmar las no
conformidades  detectadas durante su  visitas el
establecimiento durante los siguientes 10 dias habiles debe
formalizar el plan de accién {con un andlisis de causa ralz que
incluya acciones correctivas y preventivas), siendo el personal
veterinario el encargado de conjuntar la informacion
correspondiente para presentarlo a la Supervisidn.

Conforme al plan de accion del establecimiento, el Médico
Veterinario Responsable programara en la Forma SIS 01 de
manera dirigird dichas observaciones, y realizard el
seguimiento en la forma SIS 10 hasta su solventacion..

Supervisor  de | 10 Si derivado de los hallazgos detectados en la visita de | Forma SIS
Establecimientos Supervision, el grafico reporta un cumplimiento menor al 80% | 02

TIF de eficiencia u observa desviaciones criticas que el | Forma SIS
Persanal establecimiento no controle, el Supervisor generara una ND, | 03
veterinario tomando acciones regulatorias.

Supervisor de | 11 Cuando el establecimiento notifique el plan de accidn | Oficio de
Establecimientos conforme a procedimiento de respuesta a la forma SIS 02, el | cierre de ND
TIF personal veterinario evaluara el plan de accion y conjuntara la

Personal informacion correspondiente para presentarlo a |a supervision,

veterinario Si el conjunto de evidencias es suficiente, el supervisor yfo

personal veterinario cerrara el caso y entregard copia al
establecimiento, continuando con las actividades de forma
regular.
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Prerrequisitos

El cédigo de salida A "Basico de Pre requisitos” describe actividades de verificacién documental que se deben
realizar de forma anual o cada vez que haya modificaciones en aclividades, areas y/o procesos. Al concluir la
verificacion y determinar el cumplimiento de Pre requisitos, el Médico Veterinario Responsable emitira la Forma
SIS 08.

Los codigos de salida B y C se deben contemplar en la Forma SIS 01 “Programacion de actividades” durante todo
el afio con una frecuencia de 2 tareas diarias, contemplando que los subctdigos de salida B7 y C9 se deben
verificar una vez por semana.

Para el caso de la verificacion anual del codigo de salida A es importante aclarar que no todos los sub cédigos
de salida aplican a todos los establecimientas TIF, asi mismoe no todos los incisos de los subcddigos de salida
aplicables se evallan en todos los establecimientos TIF, por lo que el personal veterinario debe corroborar con el
Supervisor de Establecimientos TIF los sub codigos que aplican durante la verificacion.

Para la verificacion de los codigos de salida B y C se debe orientar la verificacién al cumplimiento de uno, varios
o todos los incisos del subcddigo de salida en turno, o anterior en coordinacion y con la validacion del Supervisor
de Establecimientos TIF.

A) Basico de Pre requisitos {Valor total 21 puntos)

A1) Potabilidad del agua. El Establecimiento cuenta con algiln procedimiento que garantice la potabilidad
del agua, su constatacion mediante muestreos diarios de cloro residual, analisis mensuales
microbiolégicos, andlisis anuales fisicoquimicos del agua y en su caso del hielo utilizado en los procesos.
{Valor 1)
= Existe un procedimiento por escrito de potabilidad (cloracién) y constatacién (microbiclogico y
fisicogquimico) con objetivo, responsable, metodologia, frecuencia, ppm permitidas, en donde se contempla
el muestreo diario de la concentracion de cloro en ppm permitidas y concentraciones de cloro residual
{acorde a la NOM-127-S5A1-1994).
» El establecimiento cuenta con un plano y/fo Lay Out o algion método que permita identificar todas las tomas
de agua para realizar el muestreo aleatorio de agua de cloro residual, microbiolégico y fisicoquimico.
« El programa contempla acciones correctivas y preventivas ante desviaciones, a fin de centrolarlas y evitar
su recurrencia,

A2) El establecimiento tiene un programa de mantenimiento preventivo y correctivo. (Valor 1)

= El establecimiento cuenta con un programa vigente de mantenimiento preventivo y correclivo que
contemple todas las dreas, desde el ingreso del ganado hasta el producto terminado de acuerdo con su
categoria de proceso. El programa esta firmado por el personal que lo desarroila, el responsable del drea
ylo por el gerente o persona de mayor jerarquia.

= En el programa de mantenimiento preventivo a las instalaciones, equipos, utensilios e infraestructura, se
establecen frecuencias y metodologias de las actividades a realizarse (por ejemplo: monitoreo de la
condicion fisica, ajuste, cambio de piezas, reparacion a realizar, efc).

s El programa preventivo y correctivo contempla formatos de registro como las 6rdenes de mantenimianto

y/a algan registro que demuestre el cumplimiento al programa.
Z
g
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A3) El establecimiento tiene un procedimiento para el control de temperaturas de refrigeracion y
congelacidn con base en la Normatividad para equipos y dreas de acuerdo a su categoria de proceso.
(Valor 1)

e Existe un procedimiento firmado y fechado, que establece los pardmetras y/o limites maximos y minimos
de las temperaturas de refrigeracién, congelacién y conservacién de productos o procesos de tal forma
gue se justifigue técnica y cientificamente.

= El procedimiento contempla metodologia de monitoreo y la frecuencia para el control de temperaturas de
refrigeracion, congelacitn y conservacién en areas y equipos que asi lo requieren.

= El procedimiento contempla acciones correctivas y preventivas ante desviaciones, a fin de controlarias y
evitar su recurrencia.

Ad) El establecimiento tiene un procedimiento para el control de temperaturas en esterilizadores de
acuerdo a la Normatividad y de la temperatura necesaria para aquellos equipos que requieran calor
para su funcionamiento. (Valor 1)
= Existe un procedimiento por escrito, firmado y fechado, que establece la metodologla de monitoreo vy la
frecuencia para el control de temperaturas de equipos de cocimiento en areas de proceso, asl como de
esterilizadores.
s Encaso de tratamientos térmicos con calor, se establecen parametros y/o limites gue se justifigue técnica
y cientificamente para garantizar |a inocuidad de los productos y procesos.

AS) El establecimiento cuenta con un programa de control de fauna nociva. (Valor 1)

» El establecimiento cuenta con licencia sanitaria para realizar el control de plagas, o en su defecto, existe

un contrato vigente firmado y fechado con una empresa prestadora del servicio que cuenta con la licencia
de funcionamiento expedida por la autoridad competente.
El establecimiento cuenta un programa de control de fauna nociva propio o por un prestador de servicios
El programa describe las actividades que realizara el establecimiento o la empresa contratada para el
manejo integral de plagas, el monitoreo y verificacién a realizar, acciones correctivas y preventivas ante
desviaciones, incluye calendario de rotacidn de quimicos para las trampas de insectos y roedores, fichas
técnicas de los quimicos a utilizar, nomero de registro ante la autoridad competente, su modo de
aplicacién, dilucién y concentracion; ademas de instrucciones de seguridad y sanidad.

» El programa contiene un plano actualizado con la ubicacion de las trampas de roedores y de insectos.

AB) El establecimiento cuenta con un programa de calibracién de equipos. (Valor 1)
« El establecimiento cuenta con un programa por escrito firmado y actualizado para la calibracion de
equipos de medicién como son: detectores de melales, termometros y basculas, entre otros. Se incluye
los métodos de verificacion de la calibracion, frecuencias, formatos para registros, acciones correctivas y
preventivas en caso de no conformidades.
= El| establecimienlo cuenta con cerlificados de calibracion vigentes de equipos de medicidn, estos
constatan que el grado de error esta dentro de lo previsto en la ficha técnica de cada equipo.

AT) El establecimiento cuenta con un programa de capacitacion al personal de las dreas de proceso.
{Valor 1)
= Cuenta con un pregrama escrito firmado, fechado, con responsables, métodos de capacitacién, métodos
de evaluacitn, calificacion y/o estandar aprobatorio, frecuencias, formatos, y acciones correctivas.
= El programa tiene por lo menos alcance a la capacitaciéon de induccién de personal de nuevo ingreso,
capacitacion especializante, y continua, sobre los procesos que le apliguen a cada empleado. El
programa se calendariza durante todo el afio.
s El programa incluye el procedimiento a realizar con personal que no apruebe las capacitaciones.

£
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AB) El establecimiento cuenta con procedimientos para la recepcion y manejo de materias primas,
empanques y embalajes. (Valor 1)

El establecimiento cuenta con un programa firmado, fechado y actualizado relativo a la recepcion, y
manejo de materias primas carnicas, no carnicas, materiales de empague y embalaje.

Los programas cuentan con la metodologlia gue abarque la inspeccidén a su llegada conforme a una
especificacion (con criterios de aceptacién y rechazo), almacenaje, liberacién, y disposicion de las
materias primas, empagues y embalajes, formatos, y que hacer en caso de una no conformidad.

El programa establece una adecuada comunicacion entre las partes involucradas (establecimiento y
proveedores), estableciendo criterios para la seleccitn de proveedores, evaluacion y acciones a realizar
con base en incumplimientos en términos de inocuidad.

A3) El establecimiento tiene un procedimiento para el transporte y conduccién de los bienes de origen
animal. (Valor 1)

El establecimiento cuenta con un procedimiento escrito de pre-embarque vigente, con alcance a la
revision de las condiciones sanitarias del vehiculo, condiciones de temperatura, condiciones del producto
para su cargamento y trazabilidad. Este procedimiento, conternpla al responsable de realizar la actividad,
frecuencia, acciones correctivas en caso de no conformidades y el formato pertinente.

En caso de accidente o descompostura de un transporte, el establecimiento tiene un procedimiento para
el recupero de producto, y este procedimiento contempla la segregacién de producte dafiado que no se
considere apto para consumo, asi como |a revision de la cadena de frio.

A10) El establecimiento cuenta con un programa de trazabilidad acorde a sus categorias de proceso, y
esta debidamente validado. (Valor 1)

El programa esta vigente, firmado y autorizado. Describe cdmo se realizara la identificacion de las
materias primas carnicas, no carnicas, productos en proceso, y productos terminados. Se define qué es
un lote de producto terminado.

El manual describe como mantener la rastreabilidad acorde a las categorias de proceso del
establecimiento; es decir, de las canales, sus partes, visceras, materias primas, materiales de empaque,
embalaje y los productos terminados.

El programa describe el proceso para la identificacién y rastreabilidad de materias primas camicas y no
carnicas en orden de inclusion, empaques y embalajes; desde el inicio y a lo largo de todo el proceso de
transformacién en el establecimiento, hasta la obtencién del producto final. Ademas, cuenta con formatos
para los registros (hojas viajeras) que aplicaran en los procesos de manufactura.

El programa de trazabilidad describe las acciones correctivas y preventivas a implementar en caso de
desviaciones, asi como un esludio de la causa ralz.

En los establecimientos de sacrificio el manual contempla la correlacidn de todas las partes obtenidas del
proceso (canal visceras, cabeza, piel, patas), de tal forma que garanticen |a presentacion a la inspeccion
veterinaria (no aplica para aves).

El procedimiento contempla las actividades de verificacion de la trazabilidad en caso de desviaciones,

A11) El establecimiento cuenta con un programa de recupero de producto (recall). (Valor 1)

El programa establece un eguipo multidisciplinario debidamente capacitado. Esta constituido por personal
involucrado en las operaciones como. recepcion, proceso, almacenaje, embargue, distribucion,
mantenimiento, gerencia y calidad.

El programa esta vigente y establece una metodologia adecuada para la comunicacion entre las partes
involucradas (clientes, procesos, proveedores). Ademas, se cuenta con una lista de todos sus clientes y
proveedores.

Se establece en el protocolo de retiro conforme a los 3 niveles de riesgo: Riesgo de causar muerte, riesgo
de causar dafio a la salud, riesgo de tipo comercial, /

/_.
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El programa de recupero de producto establece ejercicios anuales, y derivado de éstos, se documenta el
resultado, las acciones correctivas y preventivas en caso de no conformidades.

Para el caso de establecimientos TIF con la actividad de almacén frigorifico deberan describir en un
procedimiento el alcance de su responsabilidad, atencidn y seguimiento al cliente ante un evento de
recupero de producto.

A12) Buenas Practicas de Manufactura (BPM). El establecimiento tiene desarrollado e implementado un
programa de BPM's que involucren las politicas de control de peligros fisicos, quimicos y biolégicos
aplicado a las instalaciones, equipos, utensilios, empleados, productos y procesos. (Valor 2)

El programa contempla procedimientos debidamente firmados, fechados, con politicas, alcance,
responsables, frecuencias, métodos de evaluacién, acciones correctivas y preventivas, asi como los
formatos para registros.

Los procedimientos y/o politicas que integran el programa de BPM's contempla por los menos: higiene
personal, practicas del personal, control de trafico, control del proceso, disefio y construccion del
establecimiento, control de uniformes y articulos personales, practicas de almacenaje y distribucién, plan
de auditorias; entre otras

El programa liene alcance a la tolalidad de las instalaciones, equipos, y actividades del establecimiento
acorde a su categoria de proceso.

El programa contempla ayudas visuales para las diferentes actividades de los empleados, manejo de
equipos y comportamiento dentro de las instalaciones.

Las BPM del establecimiento contemplan por escritoc en caso de ser necesario, programas de control
especial, por ejemplo: control de material de riesgo especifico.

La politica de higiene personal esta manifestada bajo un reglamento, aplica a empleados, visita, y
contratistas; implica las reglas de evitar el uso de alhajas, maquillaje, perfume, condiciones de aseo
personal (cabello, barba, ufias), condiciones del usa de uniforme, métodos de lavado de manos, calzado,
mandiles, mangas y guantes segin aplique a la categoria del establecimiento.

Las politicas sobre las practicas del personal estan enfocadas a evitar malos habitos (por ejemplo;
escupir, toser, no portar uniforme de forma adecuada, transitar en areas que no correspondan, etc.) y con
ello, los empleados no sean un factor de contaminacién cruzada.

Los procedimientos de control de trafico (por ejemplo: codigo de colores, identificacion, entre otras)
controlan los flujos de los empleados, equipos, utensilios, herramientas, materias primas, entre otros,
para gue no sean un factor de contaminacion cruzada,

Los procedimientos de control del proceso (por ejemplo; velocidad y capacidad de sacrificio, velocidad y
capacidad de corte, capacidad de procesamiento y almacenamiento, esterilizacién de herramientas y
utensilios, entre otros), permiten que la operacitn sea segura y evite contaminacion cruzada.

Se cuenta con procedimientos de intervencién para mantenimientos (antes y durante las operaciones)
preventivos ylo carrectivos con medidas de sanidad que eviten contaminacién cruzada por agentes flsicos
(materia extrafia), quimicos (grasas, solventes, lubricantes) y bioclogicos.

El control de uniformes y articulos personales, tiene las reglas para el servicio interno o externo de
lavanderia, reglas de almacenaje de articulos personales (ropa de calle, joyeria, etc), reglas para el
recambio de uniforme contaminado.

Existen procedimientos sobre las condiciones de higiene (buenas préacticas de almacenaje) que deben
prever en la recepcién, inspeccidn, almacenaje, consolidacién y distribucién de materias primas,
empaques y productos terminados.

Las BPM del establecimiento contemplan por escrito, en caso de ser necesario, programas especiales
(EEB u otras enfermedades que afecten la salud del consumidor o sanidad animal). f
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A13) El establecimiento cuenta con un procedimiento para mantener de forma sanitaria los exteriores.
(Valor 1)
= El procedimiento esta escrito, firmado, fechado, cuenta con responsable de ejecucion de la actividad,
establece una frecuencia, y formatos para los registros.
= El programa de limpieza y/o saneamiento, incluye la totalidad de los exteriores, vialidades (desde el
ingreso del ganado, hasta el producto terminado de acuerdo a la categoria de sus procesos), muros,
pisos, techumbres, equipos exteriores, y jardineria; en tal grado que garantice que los procesos y
productos del establecimiento no se veran afectados por las condiciones exteriores.

A14) El establecimiento cuenta con un procedimiento para el manejo de aditivos restringidos (como
nitratos, nitritos, sulfitos) y alérgenos. (Valor 1)

e El establecimiento cuenta con un precedimiento de control, dosificacién y formulacion de aditivos
restringidos y alérgenos, firmado, fechado, con responsables, formatos, acciones corectivas y
preventivas en caso de contaminacién de productos que no declaren alérgenos dentro de su formulacién.
Ademas, se cuentan con las fichas técnicas y hojas de sequridad de los aditivos resfringidos y alergenos.

* El establecimiento presenta un procedimiento por escrito para el manejo, control, destruccién y en su
caso, reproceso, de productos que rebasen los limites maximos permitidos de los aditivos restringidos.

A15) El establecimiento cuenta con un programa para la evaluacién y seguimiento de la salud de los
trabajadores. (Valor 1)

e Elestablecimiento cuenta con un programa por escrito para verificar el estado de salud de los empleados,
el cual debe estar firmado y fechado, con respensables y alcances.

+ El programa describe el tipo de andlisis utilizado y establece frecuencia de verificacién de la salud de los
empleados conforme al riesgo y/o categoria de proceso.

e El programa establece que la interpretacidn de los andlisis clinicos sera avalada por un médico cirujano
(con cédula profesional),

« En el programa, se describen las acciones correctivas (por ejemplo, tratamiento, reubicacion, etc.) y de
seguimiento para personal declarado como no apto, con la finalidad de que no representen un riesgo de
contaminacion.

El programa contempla la vigilancia de enfermedades infeclto- contagiosas y de la piel en sus empleados.
Se cuenta con un procedimiento de contingencia ante eventos de contaminacién a los productos ylo
superficies de contacto.

A16) Control de materia extrafia: El establecimiento cuenta con un programa de control de materia
extraina. (Valor 1)
= El procedimiento tiene alcance a materiales de vidrio, madera, plastico, metal u otros.
e [Establece cudl sera el control (por ejemplo: identificacién, contencion, segregacion, disposicion) que
asegure que éstos materiales no representen riesgo a las operaciones de manufactura.
e (Cuenta con acciones correctivas y acciones preventivas.

A17) El establecimiento cuenta con un procedimiento de identificacién, segregacién y disposicién de
producto no conforme. (Valor 1)
s El procedimiento describe las actividades para la identificacion, segregacion y disposicion de producto no
conforme, Esta firmado, fechado, con responsables, y cuenta con formatos para el control y seguimiento.
= El procedimiento contempla acciones correctivas y preventivas ante el hallazgo de producto no conforme.
= El procedimiento garantiza que el producto no conforme no saldra al mercado y que este esta retenido y
debidamente resguardado.
» El establecimiento determina el destino del producto de acuerdo a la causa y sustenta cientificarfente
que no es un riesgo para el consumidor en caso de liberarlo.
(i
o
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A18) El establecimiento cuenta con un procedimiento para el control de la ventilacién, evitando la
condensacién. (Valor 1)
= Cuenta con un procedimiento por escrito para el retiro de condensados, establece frecuencias en el retiro,
la metodologia, utensilios o equipo a utilizar, y los formatos para el registro pertinente.
= El| procedimiento contempla acciones correclivas para eliminar el riesgo y evitar la contaminacion del
producto. Ademas, se contemplan acciones preventivas que garantizan que el evento no se vuelva a
presentar, y en su caso, evalla sus sistemas de venlilacion-extraccion de aire.

A19) Producto no comestible: El establecimiento presenta un procedimiento para el control,
identificacién, segregacidn, custodia, y disposicién para todos los productos no comestibles. (Valor 1)
= El procedimiento esta firmado, fechado, con responsables, metodologia de control de los productos no
comestibles de forma gue no representa riesgo de contaminacion cruzada, y que permita una disposicion
segura, y cuenta con formatos para el registro correspondiente.
s El procedimiento contempla mantener contratoe vigente (por lo menos anual) con una planta de
rendimiento autorizada, cuenta horno incinerador o algun sistema autonzado por la Secretaria.

A20) Control de quimicos: Los quimicos de limpieza y desinfeccidon usados por el establecimiento no
representan una fuente de contaminacién. (Valor 1)

s Se cuenta con un procedimiento firmado, fechade, con responsables, con metodologia que abarque la
recepcion, almacenaje, disposicion, uso, manejo, dosificacion, formatos, y acciones correctivas en caso
de una no conformidad.

e El establecimiento cuenta con todas las fichas técnicas que indique su uso en areas de proceso de
alimentos. Y estas fichas describen el modo de uso, concentracion a utilizar,

B Pre uisitos asociados a instalaciones {(WValor total 39 puntos

B1) Potabilidad del Agua: El establecimiento constata la potabilidad del agua mediante muestreos diarios
de cloro residual, andlisis mensuales microbiolégicos y fisico quimicos anuales. (Valor 3)
= Las muesiras de agua son enviadas a laboratorios acreditados o autorizados.
+ El establecimiento tiene resultados de analisis fisicoquimico anual y microbiolégico mensual para agua y
hielo, los resultados obtenidos son acordes a los marcados por la Secretaria de Salud en la Modificacién
a la Norma Oficial Mexicana NOM-127-S5A1-1884.
El muestreo tanto para verificacion de cloro residual y constatacién microbiolagica es aleataorio.
Se mantienen registros diarios de cloro residual, o en su caso, registros de funcionamiento de equipos
de potabilizacién autorizados por la Secretaria. Estos estan debidamente requisitados.
+ En caso de no conformidades, se realiza el andlisis de causa raiz, acciones correctivas y preventivas.

B2) Infraestructura para el agua. Se cuenta con agua suficiente en el establecimiento. (Valor 3)

* El establecimiento cuenta con suministro de agua con la presion suficiente de acuerdo al drea de proceso
(corrales, sacrificio, torres de enfriamiento, lavado de equipo, aduana sanitaria, bafios, lavado de
vehlculos y todas las areas de proceso donde se requiera agua).

En las areas de lavado de equipos, utensilios y aduanas de sanitizacion, cuenta con agua caliente.

= Se cuenta con equipo para la potabilizacion o cloracién con un sistema de alarma en caso de que éstos

fallen.

B3) Infraestructura en instalaciones de proceso. Las caracteristicas de paredes, muros, techos, pisos, y
las estructuras superiores como: vigas, soportes, rieleria y cualquier otra estructura aérea que sea parte
de la construccidn, instalacién y equipamiento; garantizan gue no son una fuente de cnntaminaclﬁn para
los productos que se procesan en el establecimiento. (Valor 3) .
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» Corroborar el cumplimiento a los mantenimientos correctivos yfo preventivos a través de registros,
comparandclos con el programa escrito (revisar que los registros describan el monitoreo de la condicidn
de la infraestructura, reparacicnes realizadas, materiales empleados, etc.).

s Las caracteristicas de los pisos, paredes, muros y techos son sanitarios, de facil lavado, y de material
impermeable que no permita el acdmulo de materia orgénica.

* Losacabados de las estruciuras supericres son sanitarios, estan libres de dxido, libres de peligros fisicos
(por ejemplo; desprendimientos de pintura, relleno de enchaquetado, poliuretano, ete).

= Constatar fisicamente que las instalaciones no son una fuente de contaminacion directa o indirecta,

B4) Temperaturas: El establecimiento mantiene control de temperaturas de refrigeracién, congelacion,
esterilizadores y de la temperatura necesaria para aquellos equipos que requieran calor

para su funcionamiento con base en la Normatividad para equipos y areas de acuerdo a su categoria de
proceso. (Valor 3)

e La temperatura en areas y equipos de refrigeracién, conservacién y congelacion es registrada en los

formalos de monitoreo y son acordes a los estadndares marcados en su procedimiento.

Se constata las temperaturas con termémetro calibrado y/o verificado en su calibracién.

Los reqistros tienen fecha, firma, describen pardmetros de temperatura, causa de desviacion, acciones
correclivas, y en su caso, acciones preventivas para evitar recurrencia.

e La temperatura en esterilizadores y equipos de productos térmicamente procesados, registrada en los
formatos de monitoreo son acordes a los estandares marcados en su procedimiento.

o Los registros tienen fecha, firma, describen parametros de temperatura, causa de desviacion, acciones
correctivas, y en su caso, acciones preventivas para evitar recurrencia.

B5) lluminacién: La iluminacién en las areas de proceso, puntos de inspeccion oficial, y almacenes del
establecimiento es adecuada conforme a pardmetros establecidos en la normativa. (Valor 3)
= El establecimiento mantiene una iluminacién adecuada en las diferentes 4reas de proceso, almacenaje e
inspeccidn oficial conforme a la NOM-008-ZO0-1984 “Especificaciones zoosanitarias para la
construccidn y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la
industrializacién de productos camicos ”.
= Verificar que las luminarias presenten protecciones de materiales anti estallamiento y la intensidad de la
iluminacién a una altura tal que garantice la iluminacién en las areas de acuerdo a la actividad que se
efectie.

B6) Drenajes: Drenajes, coladeras y canaletas del establecimiento. (Valor 3)

e Elestablecimiento cuenta con un plano donde se indiquen gue los flujos y pendientes de los drenajes van
en sentido contrario de los procesos y son independientes a los drenajes de los servicios del
establecimiento.

o Verificar que los equipos que asi lo requieran, estdn debidamente conectados a los drenajes del
establecimiento.

o \Verificar que no exista refiujo de liquidos a través de drenajes y coladeras, asl como que cuenten con
trampas de grasa y coladeras funcionales de acuerdo a su propdsito,

s Las trampas de grasa (cuando aplique) se localizan fuera de los establecimientos y las coladeras son de
materiales resistentes a la corrosion con acabados sanitarios.

e Verificar que todos los registros de alcantarilla que estan dentro de las areas de proceso, estén
debidamente sellados.

B7) Ventilacién: La ventilacién y extraccion de aire, vapor, y calor, es suficiente de tal forma que se evite

la presencia de condensaciones sobre dreas de proceso. (Valor 3)
= Los sistemas de enfriamiento aéreos presentan charolas u otro sistema que eviten que condensados
caigan directa o indirectamente sobre productos, estos equipos estan en buenas condiciones, de talforma
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gue eviten fugas de agua, dxido y sus sistemas de drenajes estan conectados a los drenajes del
establecimiento evitando derrames.

Los sistemas de exiraccién de vapor y calor en areas de procesos térmicos, escaldado, flameado, y
lavado de utensilios son suficientes para evitar la formacién de condensacién,

Verificar in sifu que los establecimientos que utilicen aire como parte de un sistema de limpieza o parte
del proceso de manufactura, se cuenta con filtros de aire y que los filtros no representan riesgo sanitario
a los procesos.

En caso de presencia de condensacion, se implementa correctamente el procedimiento de monitoreo y
recolecciton de condensacion (de forma que evite contaminacion cruzada).

En caso de no conformidades, se implementan acciones correctivas inmediatas que restituyan las
condiciones de sanidad de las superficies de contacto contaminadas, y se re inspecciona dicha superficie
para asegurar su sanidad.

En caso de que exista producto contaminado por condensado, el establecimiento actia de acuerdo a su
procedimiento (segregacion y retencion del producto) a fin de garantizar la restitucién de condiciones,
demostrando que puede ser integrado nuevamente al proceso.

Se cuenta con registros de monitoreo y verificacién, se requisita en tiempo real, y se describen las
acciones correctivas, y en su caso, las acciones preventivas.

B8) Oficina de la Inspeccion Veterinaria. (Valor 2.25)

La oficina de la Inspeccidn Veterinaria cumple con el espacio y caracteristicas de acuerdo a la
Normatividad oficial vigente y/o acorde al nomero de médicos veterinarios asignados, cuenta con bafio
y regadera,

Esta debidamente equipada (escritorio, sillas, computadora, teléfono, luz suficiente, lockers, sistemas
de comunicacién electrinica), de acuerdo a la cantidad de personal veterinario y este equipo esta en
buenas condiciones.

B9) Infraestructura de Exteriores: El perimetro exterior, estd debidamente delimitado, vialidades
pavimentadas y el edificio exterior esta en buenas condiciones de mantenimiento. (Valor 2.25)

-

Las areas perimetrales y vialidades estan pavimentadas.

El terreno del establecimiento presenta una adecuada inclinacién en direccién de los drenajes, de tal
forma, que se garantice, que no se van a presentar encharcamientos,

El cerco perimetral, muros exteriores, techos del establecimiento, colchones de adosamiento y puertas
de los andenes de carga se observan Integros y cumplen su funcién,

Las areas de contenedores de basura y desechos no representan riesgo de condicién insalubre y éstos
no son fuente de atraccidn y refugio para fauna nociva.

B10) Sanidad de Exteriores, Planta de tratamiento de agua. (Valor 2.25)

El establecimiento (cuando aplique) cuenta con planta tratadora de agua, ésta no representa una fuente
de contaminacién, generacion de olores o generadora de plagas.

Verificar que el establecimiento mantenga sanitariamente los perimetros exteriores, manteniéndolos en
correcto orden y limpieza periodica.

Los registros que demuestran el saneamiento, estan debidamente requisitados, firmados y fechados.

B11) Fauna nociva: El establecimiento implementa ylo verifica que el programa para el control de fauna
nociva sea eficiente. (Valor 3)

El establecimiento demuestra la implementacién del programa de control de fauna nociva, registra
acciones correctivas y preventivas ante desviaciones, los registros se encuentran fechados y firmados
por la persona que realiza la actividad y persona gue realiza la verificacion,

El establecimiento presenta los informes del prestador del servicio, las aclividades del programa de fauna
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quimicos de control de fauna neciva, hallazgos de fauna nociva y/o factores que fomenten la atraccion y
proliferacién de fauna nociva).

e [l establecimiento realiza actividades de verificacién al programa de fauna nociva ejecutado por el
prestador del servicio.

» El establecimiento realiza las acciones correctivas y preventivas competentes al resultado del informe del
prestador de servicios. Y éstas acciones, son registradas en algin formato para su seguimiento y cierre.

= Verificar in situ, el funcionamiento de los eguipos de control de fauna nociva; asi como verificar si existe
presencia de fauna nociva,

B12) Vehiculos para el transporte de bienes de origen animal. (Valor 2.25)

e Las cajas para el transporte de bienes de origen animal en su interior son de materiales de facil lavado,
resistentes a la corrosién y acidos grases, de tal forma que garanticen la sanidad, en caso de transportar
productos refrigerados y congelados, las cajas transportadaoras cuentan con un sistema de refrigeracion
para mantener las temperaturas y se encuentran en buenas condiciones.

* El establecimiento cuenta con un &rea para el lavado y desinfeccion de vehiculos debidamente
equipada, existen registros de esta actividad.

= En caso de accidente o descompostura de un transporte, se contempla |la segregacion de producto
dafiado que no se considere aplo para consumo, asl comao la revisidn de la cadena de frio.

= Se registra correctamente y en tiempo real el pre-embargue de producto. Verificar las condiciones de
carga (frio, instalaciones, trazabilidad, limpieza).

» En caso de no conformidades, se realizan las acciones correctivas conforme a procedimiento escrito.

B13) Equipos y utensilios: El establecimiento cuenta con equipos y utensilios de contacto directo de
bordes redondeados, superficies lisas y continuas, de facil lavado y resistentes a la corrosién u éxido,
{Valor 3)
= Los eguipos y utensilios utilizados en los procesos aseguran que su uso no serd causa de adulteracion
del producto durante el procesamiento, manipulacién o almacenamiento.
= Estan disefiados de forma sanitaria, con materiales resistentes a la corrosién, de facil lavado, en su caso,
desarmables o desmoniables que le permita la limpieza,
Los equipos identificados en el plano del establecimiento concuerdan con su localizacién in situ.
Los equipos y utensilios estan ubicados e instalados, de tal manera que permita una adecuada
inspeccitn pre-operacional y operacional por parte del personal, y asi determinar si estan en condiciones
sanitarias
= Los recipientes utilizados para el almacenamiento de materias no comestibles, son de material cuyo uso
no serd causa de adulteracidn y estan identificados.
s Elestablecimiento cumple con el codigo de identificacién para utensilios y equipos moviles que garantice
que no existird contaminacion cruzada, dicho codigo lo conoce personal que labora en el establecimiento.

B14) Calibracién: El establecimiento implementa el programa de calibracion de equipos. (Valor 3)

« Todos los equipos de medicion incluyendo los equipos patrones estan debidamente identificados, de tal
forma que estos no causen confusién al momento de su registro y uso.

= El establecimiento registra conforme a frecuencia, el resultado de la aclividad de calibracién y su
verificacién; en caso de encontrar desviaciones, se registran acciones correctivas y preventivas de
acuerdo a su programa escrito.
Verificar si el establecimiento ha realizado calibracién anual por parte de un tercero.
Verificar que los patrones cuenten con certificado de calibracién.

/

g
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C) Pre requisitos asociados a proceso (Valor total 40 puntos)

C1) Capacitacién: El establecimiento demuestra que el personal que labora en dreas de proceso esta
capacitado. (Valor 2)

El establecimiento demuestra las actividades con expedientes de capacitacion, las listas de asistencia,
evaluaciones del personal, constancias obtenidas, material y haras efectivas de capacitacién presentada.
En establecimientos de sacrificio se cuenta con un programa de capacitacidn de induccién y capacitacion
continua para todo empleado que participe en el trato humanitario y muerte de los animales de abasto.
El personal que imparte los cursos, demuestra que esta capacitado para impartir el curso de bienestar
animal, POES, HACCP, elc.

C2) Materias primas: El establecimiento demuestra control de sus materias primas carnicas y no carnicas
mediante cartas garantia de proveedores. (Valor 3)

El establecimiento solicita cartas garant/a a sus proveedores de materia prima no camica.

El establecimiento demuestra control de sus proveedores, mediante la inspeccién de la materia prima a
su llegada, de acuerdo a su programa. Se cbservan registros de recepcién de materia prima carnica y no
carnica,

C3) Material de envases (rigidos de metal y flexibles de plastico), empaque y embalaje: El establecimiento

demuestra control mediante cartas garantia de proveedores. (Valor 2)

El establecimiento cuenta con cartas garantia de sus proveedores que demuestran gue el empaqgue
primario y secundario son de materiales pueden estar en contacto con alimentos para consumo humanao.
El establecimiento cuenta con un area especifica para mantener el control sanitario de los envases,
material de empaque y embalaje durante su almacenaje, distribucion y utilizacién. Lleva registros.

C4) Control de Quimicos: Las grasas y quimicos utilizados para el mantenimiento de equipos que
intervienen durante el proceso son de grado alimenticio. (Valor 2)

El establecimiento mantiene fichas técnicas de dichos productos.

Las fichas técnicas concuerdan con los productos almacenados.

Los registros del establecimiento contemplan como minimo el nombre del producto, fecha de entrega,
volumen de entrega, firma de entrega y firma de recibido.

El establecimiento mantiene control de almacenaje (bajo llave) y su uso durante los procesos
(identificado, en recipientes resistentes, etc )

Las grasas y quimicos ulilizados para el mantenimiento de equipos son de grado alimenticio, cuentan con
fichas técnicas y se manipulan de forma segura acorde a politicas de BPM's.

C5) Trazabilidad: El establecimiento implementa su programa de trazabilidad. (Valor 3)

El establecimientn mantiene registros de todas las materias primas (lotes) y productos terminados (lotes)
mediante bitacoras, hojas viajeras, etc.

Cuenta con registros de formulacién de los productos terminados, con objetivo de demostrar la
trazabilidad de todos los componentes que conforman el producto.

El establecimiento puede relacionar el lote del etiguetado (lote, fecha de produccion, fecha de caducidad,
etc.), con toda la cadena de produccién para determinar qué materias primas fueron utilizadas y asi
determinar el origen de cada una de ellas.

En los establecimientos de sacrificio se puede hacer la correlacién de todas las partes abtenidas del
proceso {canal visceras, cabeza, piel, patas), de tal forma gque garanticen al final el origen del animal del
cual fue obtenido (no aplica para aves),

En almacenes frigorificos (centros de distribucion) se demuestra documentalmente la trazabilidad y
rastreabilidad de todos los productos que ostentan la certificacion TIF. En la movilizacion, si utiliza lote
cansolidado, demuestra la lotificacidn en el AMTIF y documentos de soporte. g
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« El establecimiento identifica todas sus materias primas, empagues, y embalajes, acorde a su
procedimiento.

C6) Trazabilidad: El establecimiento demuestra mediante desafio que su programa de trazabilidad es
eficiente. (Valor 2)
= Elestablecimiento realiza ejercicios de trazabilidad y rastreabilidad acorde a lo estipulado en su programa
(minimo anual).
= [El establecimiento demuestra la implementacian de acciones correctivas, preventivas y analisis de causa
raiz en caso de que el ejercicio de frazabilidad-rastreabilidad demuestre que su programa de trazabilidad
falld.
« En caso de produclos de exportacidn, se presenta correctamente la trazabilidad que acompafia la
solicitud del CZE.

C7) Recupero de producto: El establecimiento mantiene su programa de recupero de producto (recall).

(Valor 2)
=« El establecimiento lleva a cabo ejercicios durante el afio para evaluar la efectividad de su programa de
recupero de producto. (No aplica a almacenes frigorificos)

s [Encaso de que un ejercicio demuestre que no fue capaz de identificar el producto y sus componentes en
cada eslabdn de |la cadena de produccidn, almacenaje, y distribucion, se establece un plan de accidn
para solventar las no conformidades.

s Posterior a las acciones correclivas, se vuelve a desafiar el ejercicio de recuperacion producto.

C8) Producto no comestible: El establecimiento implementa su procedimiento para productos no
comestibles. (Valor 2)
» El establecimiento mantiene un cddigo de identificacidén para los contenedores de producto no comestible,
+ El establecimiento proporciona en los puntos de inspeccion oficial contenedores para decomiso, se
encuentran bajo control y uso exclusivo del personal veterinario del establecimiento.
» \Verificar in situ si los productos no comestibles se identifican, segregan, custedian y disponen
carrectamente, de forma que no represente riesgo a las areas y procesos de productos comestibles.
« La planta de rendimiento genera algin documento que garantice la recepcion de dicho produclo; éste
documento se correlaciona con la informacidn emitida del establecimienta.
= Verificar que el establecimiento cuenta con contrato vigente con planta de rendimiento, u otros sistemas
autorizados por la Secretaria.
= FEl establecimiento mantiene registros de salidas de producto no apte para consume humano a planta de
rendimiento que identifican la cantidad de kilos a planta de rendimiento, especie, fecha de salida del
producto, transporte que lo retira, nombre de la planta de rendimiento y documento zoosanitario (AMTIF
o AMDH).

C9) Buenas Practicas de Manufactura (BPM): El establecimiento tiene implementado los programas de
BPM que involucran a las instalaciones, equipos, actividades del personal y productos en el
establecimiento. (Valor 4)
= El establecimiento mantiene registros de monitoreo y verificacion de BPM, firmados y fechados de
acuerdo a las frecuencias establecidas.
s Existe documentacion gue registre la reevaluacion de |las BPM en caso de ser necesario.
Werificar que se cumplan las politicas de BPM donde s& eviten malos habitos (por ejemplo; escupir, toser,
no portar uniforme de forma adecuada, transitar en areas que no correspondan, etc ),
= Verificar que se cumplan los procedimientos de control de trafico de los empleados, equipos, utensilios,

herramientas, materias primas, entre otros, para que no sean un factor de contaminacién cruzada. /
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Verificar que se cumplan los procedimientos de control del proceso (por gjemplo; velocidad y capacidad
de sacrificio, velocidad y capacidad de core, capacidad de procesamiento y almacenamiento,
esterilizacion de herramientas y utensilios, entre otros).

Cuando se realizan procedimientos de intervencibn para mantenimientos (antes y durante las
operaciones) preventivos y/o correctivaos; verificar que se realicen con las medidas de sanidad que eviten
contaminacién cruzada por agentes fisicos (materia extrafia), quimicos (grasas, solventes, lubricantes) y
biolégicos.

Verificar que se cumplan los procedimientos sobre las condiciones de higiene (buenas practicas de
almacenaje) que deben prever en la recepcion, inspeccion, almacenaje, consolidacién y distribucién de
materias primas, empaques y productos terminados.

Verificar que el personal de calidad del establecimiento observe y constate visualmente los
procedimientos que contemplan el programa de BPM's durante los turnos de procesos; y en su caso,
observar que se realicen y documenten acciones correctivas en tiempo real, garantizando el
restablecimiento de las condiciones sanitarias del personal, proceso, sus herramienta y equipos de
trabajo.

En caso de que exista un producto contaminado, se aplica correctamente la disposicién del producto.

C10) Higiene Personal: El personal que labora en el establecimiento no usa joyeria, maquillaje, perfume,
etc. dentro de las areas de proceso y realiza correctamente los habitos de higiene personal. (Valer 2)

Existen ayudas visuales con el reglamento de BPM e higiene personal publicado.

El reglamento aplica para todo el personal que ingrese a las areas de proceso.

El personal del establecimiento realiza un adecuado proceso de lavado de las manos y botas antes de
ingresar a las areas de proceso; y un adecuado lavado de mangas, guantes, mandiles, y de utensilios
antes de iniciar operaciones.

El establecimiento tiene forma de demostrar que su personal se encuentra capacitado para evitar el
ingreso de joyeria y que no entren maquillades ni perfumades.

C11) Vestimenta del personal: La ropa de trabajo se observa limpia y en buen estado. (Valor 2)

El establecimiento contempla codige de identificacion de vestimenta del personal que se uliliza en las
diferentes areas del establecimiento, de tal forma que se eviten retrocesos o cruzamientos que puedan
ser una fuente de contaminacion.

Existe servicio de lavanderia, dentro de las instalaciones del establecimiento, para el caso de los
frigorificos cuentan con un contrato vigente con una empresa externa de lavanderia.

Existen ayudas visuales que describan el procedimiento y su uso de |a vestimenta.

Verificar visualmente el cumplimiento durante los turnos de proceso.

En caso de gue se contamine alguna persona o equipo con material purulento o fluidos de animales
enfermos, canales contaminadas, visceras o sus partes, el establecimiento mantiene procedimientos para
cantrolar la vestimenta.

C12) Aditivos restringidos: El establecimiento mantiene estricto control sobre aditivos como nitritos y
nitratos. (Valor 2)

El establecimiento cuenta con ficha técnica y hoja de seguridad de aditivos restringidos, éstos coinciden
can los descritos en sus procedimientos.

El establecimiento mantiene estricto control sobre aditivos como nitritos y nitratos, los mantiene bajo llave,
y estan debidamente identificados durante su resguardo y distribucion.

El establecimiento mantiene registros de las entradas y salidas de estos productos.

Dichos registros contemplan al menos el lote, fecha de enlrega, el aditivo restringido, la cantidad
entregada, el lote del producto del cual va a ser parte, firma de quien entrega y de quien recibe. /
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C13) Aditivos restringidos: El establecimiento cuenta con muestreo y registros de producto terminado de
concentracién de nitritos y nitratos. (Valor 2)

El establecimiento realiza muestreos y analisis de laboratorio de sus productos terminados para
garantizar |a cantidad permitida de los aditivos restringidos.

Los resultados son registrados y mantenidos durante 6 meses.

En caso de desviaciones el establecimiento implementa las acciones correctivas de acuerdo a su
procedimiento,

C14) Alérgenos: El establecimiento mantiene contrel sobre los alérgenos. (Valor 2)

El establecimiento cuenta con ficha técnica y hoja de seguridad de alérgenos, éstos coinciden con los
descritos en sus procedimientos.

El establecimiento mantiene estricto control sobre alérgenos, los mantiene bajo llave. (se observan
debidamente identificados y segregados de los no alérgenos).

El establecimienta mantiena registros de las entradas y salidas de estos productos,

Dichos registros contemplan al menos el lote, fecha de entrega, el alérgeno, la cantidad entregada, el lote
del producto del cual va a ser parte, firma de quien entrega y de quien recibe.

En caso de formular y procesar productos alérgenos y no alérgenos se implementan medidas de
seguridad (por ejemplo: limpiezas pre operacionales, orden en |la programacion de la produccién,
declaracién en etiqueta, etc.), a fin de evitar contaminacion cruzada.

En caso de desviaciones el establecimiento implementa las acciones correctivas de acuerdo a su
procedimiento.

C15) Salud: El establecimiento justifica el estado de salud de sus empleados por medio de un certificado
de salud emitido por una autoridad competente, (Valor 2)

El establecimiento mantiene evidencia de la vigencia del cerlificado de salud y deméas documentos
{expedientes, registros) que sustenten la salud de los trabajadores en areas de proceso. Estos
documentos estan firmados, fechados y requisitades correctamente.

El establecimiento verifica la ausencia de enfermedades infectocontagiosas y/o de la piel (a través de
sinologla). Se documentan las medidas de control y prevencion.

En caso de personal no apto, se registran las acciones correctivas (por ejemplo; tratamiento, reubicacian,
etc) y seguimiento hasta que sea declarado apto, con la finalidad de garantizar que no representa un
riesgo de contaminacion.

Los expedientes y/o control médico son firmados, fechados y contiene la informacién correspondiente al
procedimiento de salud de los empleados.

Verificar in situ que personal declarado como no apto para actividades en contacto con alimentos no se
encuentre en actividades de manipulacién de producto.

C16) Flujos: Los flujos del personal y de los procesos en el establecimiento son lineales, de tal forma de
no presentar retrocesos, cruzamientos o congestionamientos. (Valor 2)

Existe un plano actualizado con el flujo del personal y los procesos.

El fiujo de productos carnicos y visceras evitan que se almacenen en las mismas camaras.

El fiujo de los productos evita el almacenaje de materias primas con producto terminado.

El plano considera el flujo de todas las materias primas y de los productos no aptos para consumo de tal
forma de que no exista contaminacion cruzada.

Verificar visualmente los flujos durante los turnos de procesos.

El establecimiento notifica al personal Oficial o autorizado en caso de realizar algln cambio o modificacian
en instalaciones, en los equipos, los utensilios, las actividades o el personal.

El establecimiento modifica y valida su plano de flujos en caso de detectar retrocesos, cruzamientos y
congestionamientos. 4
Las maodificaciones y / o actualizaciones estan debidamente documentadas.
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= En caso que las modificaciones a los flujos, instalaciones, procesos, actividades, horarios y especies,
modifiguen la cerificacion TIF, el establecimiento realiza el tramite correspondiente de ampliacién de la
certificacién ylo horario, y/o especie.

C17) Control de materia extrafia: El establecimiento implementa el programa de control de materia

extrafa. (Valor 2)

« El establecimiento realiza actividades y muestra evidencia del monitoreo y verificacién para el control de

maleria extrana.

» Se realiza el analisis de causa raiz para determinar el origen de la materia extrafia.

C18) Producto no conforme: El establecimiento implementa el procedimiente de identificacién,
segregacion y disposicidn de producto no conforme. (Valor 2)
s El establecimiento realiza un registro de los lotes de los productos no conformes, asi como la causa.

« Daseguimiento a los casos para tomar acciones correctivas y preventivas.

e El establecimiento demuestra que el producto no conforme se retiene, a fin de garantizar que no saldra
al mercado, esta debidamente resguardado por el equipo de calidad.
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XIl.- BIENESTAR ANIMAL CODIGO DE ENTRADA 06

TABLA DE PROCEDIMIENTO

Responsable No. Descripcion Documento
Actividad involucrado

Direccién de | 1 En la segunda quincena del mes de diciembre, la DETIF | Circular
Establecimientos emite circular dirigida a los Supervisores de Establecimientos | Forma SIS
TIF TIF, indicando el inicio de la verificacidn documental del | 01

codigo 06, estableciendo las fechas de inicic y término.

Ensequida, el Supervisor instruye a los Médicos Veterinarios

Responsables la programacion del procedimiento basico en

la forma SIS 01.
Médico 2 Si la verificacién anual del cddigo de salida “A" Bienestar | Forma SIS
eterinario Animal es satisfactoria, se entregara la Forma SIS 13 en | 13, firmado y
Responsable original al Supervisor, conservando el acuse. sellado
Médico 3 Si de la verificacién anual algin sub cddigo del cddigo de | Forma SIS
Veterinario salida “A" no esta bien desarrollado o actualizado y no pone | 09
Responsable en riesgo el bienestar animal, se le notificard al | Forma SIS

establecimiento para que realice la reevaluacién del | 02

programa de bienestar animal, conservando el acuse de la | Forma SIS

Forma SIS 089 con copia al Supervisor estatal. E| personal | 01

veterinario dard seguimiento mediante programacion de | Forma SIS

dichas desviaciones en Forma SIS 01 y Forma SIS 10 hasta | 10

su solventacidn.

Si a consecuencia de dichos hallazgos no se garantiza el

bienestar animal en las especies autorizadas para el

sacrificio, se le notificard al establecimiento mediante la

generacidn de una ND para que tome las acciones

necesarias sobre el programa de bienestar animal,
Médico 4 Cuando el establecimiento demuestre que ha corregido |a | Forma SIS
Veterinario desviacién documental, conforme al instructivo de llenado de | 13 Oficio de
Responsable la ND, se cerrara el caso, emitiendo la Forma SIS 13 y el | cierre de ND

oficio de cierre de ND
Meédico 5 El Médico Veterinario Responsable programara las | Forma SIS
Veterinario aclividades en la Forma SIS 01 dentro de los Gltimos 5 dias | 01
Responsable de cada mes y lo enviara al Supervisor via electronica,

contemplando tres tareas semanales del codigo 06 de los

codigos de salida B, C y D, distribuyendo a los medicos del
Personal establecimiento en el desarrolio de las actividades.
veterinario De acuerdo a las necesidades del establecimiento el Médico

Veterinario Responsable podra modificar la programacién de

uno o varios dlas, notificando el motive en la Forma SIS 01

(observaciones).
Personal B En caso de encontrar desviaciones derivadas de aclividades | Forma SIS
veterinario pregramadas en donde el establecimiento realice acciones | 10

correctivas, éstas deberan ser registradas y dar seguimiento.
Personal 7 En caso de encontrar desviaciones derivadas de actividades | Forma SIS
veterinario no programadas, éstas deberan ser registradas y dar '

seguimiento a Ias acciones correctivas.

10 /
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Personal 8 En caso de encontrar desviaciones criticas se rechaza | Forma SIS
velerinario proceso, se deben implementar acciones correctivas | 02
inmediatas y se genera ND. En caso de desviaciones
mayores reportadas en 5 ocasiones en la Forma SIS 10
durante el semesire, debera aplicar los criterios del
Instructive de ND. Y de ser necesario, solicitara la
reevaluacién del programa de bienestar animal vy
capacitacion de los empleados.
Supervisor de | 9 Al momento de realizar la visita de Supervisién revisard el | Forma SIS
Establecimientos codigo 06 con base en las tendencias de supervisiones | g1
TIF anteriores y los hallazgos reportados por el personal | Egrma SIS
veterinario durante el mes para orientar la visita y asl 03
determinar las instalaciones, equipos, procesos, animales
ylo documentacion a revisar al establecimiento TIF, al | Foma SIS
finalizar debera validar, firmando los documentos realizados | 02
por personal velerinario (Forma SIS 01, Forma SIS 02, | Forma SIS
Forma SIS 10). 10
El Supervisor genera la Forma SIS 03 para plasmar las no
conformidades detectadas durante su wisita; durante los
siguientes 10 dias habiles el establecimiento debe formalizar
el plan de accién (con un analisis de causa raiz gue incluya
acciones comectivas y preventivas), siendo el Médico
Veterinario Responsable conjuntar la  informacién
correspondiente para presentarlo a la Supervision,
Conforme al plan de accién del establecimiento, el Médico
Veterinario Responsable programara en la Forma SIS 01 de
manera dirigird dichas observaciones, y realizard el
seguimiento en la forma SIS 10 hasta su solventacién.
Supervisor  de | 10 Si derivado de los hallazgos detectados en la visita de | Forma SIS
Establecimientos Supervision, el grafico reporta un cumplimiento menor al 60% | g2
TIF de eficiencia u observa desviaciones criticas, el Supenvisor | Forma SIS
Personal generara una ND, tomando acciones regulatorias (que van | g3
veterinario desde el rechazo de las instalaciones y/o equipos gue
intervienen en el trato y sacrificio humanitario, hasta restringir
el proceso de sacrificio).
Supervisar de | 11 Cuando el establecimiento notifique el plan de accién | Oficio de
Establecimientos conforme a procedimiento de respuesta a la forma SIS 02, el | términe de
TIF personal veterinario evaluara el plan de accion y conjuntara | ND
Personal la informacién correspondiente para presentarlo a la
velerinario supervisién. Si el conjunto de evidencias es suficiente, el

supervisor ylo personal wveterinario cerrard el caso vy
entregara copia al establecimiento, continuando con las
actividades de forma regular.
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Bienestar animal

El cédigo de salida A “Bienestar animal basico®, describe actividades de verificacion documental gue se deben
realizar de forma anual o cada vez que haya modificaciones en areas, equipos o instalaciones que impacten en
practicas de bienestar animal, de acuerdo a la tabla de procedimiento. Al concluir la verificacién y determinar el
cumplimiento de bienestar animal, el Médico Veterinario Responsable emitira la Forma SIS 13.

Para el caso de la verificacion del codigo de salida A se debe evaluar el cumplimiento de lo descrito en cada
inciso de los sub codigos de salida, para la verificacion de los codigos de salida B, C, y D se debe orientar la
verificacion al cumplimiento a uno, varios o todos los incisos del subcédigo de salida en turno, lo anterior en
coordinacién y con la validacion del Supervisor de Establecimientos TIF,

Los cédigos de salida B, C y D se deben contemplar en la Forma SIS 01 "Programacién de actividades” durante
todo el afio con una frecuencia de 3 tareas semanales.

A) Bienestar Animal basico (Valor total 20 puntos)

A1) El establecimiento cuenta con un programa actualizado sobre bienestar animal. (Valor 2.5)

« El programa de bienestar animal esta firmado y fechado, es acorde a las especies autorizadas (bovina,
ovina, caprina, porcina, equina, cunicola, aviar u otra que aplique).

« El alcance del programa cumple por lo menos con todo lo estipulado de la NOM-051-Z00-1995, y NOM-
033-5AG/Z00-2014 para el transporte, recepcién, instalaciones, y procesos por el cual se garantice el
trato humanitario y matanza. Tienen como referencia éstas disposiciones zoosanitarias y/o literatura
técnico cientifica,

= El programa define claramente los conceptos de: trato humanitario, matanza, y sacrificio de emergencia.

= Se re-evalla anualmente, o cuando se integran nuevos equipos, instalaciones o procesos.

A2) El establecimiento contempla como requisito que sus proveedores cuenten con programa de Buenas
Practicas Pecuarias. (Valor 2.5)
» Las conslancias estan vigentes y estan firmadas por la autoridad competente,
» Encaso de la modalidad de Intreductor y/lo proveedor confiable (aplica a sacrificio de bovinos) cuenta con
la autarizacidn vigente por el SENASICA.
» En caso de que el proveedor no cuente con constancia de BPP el establecimiento tiene una politica
orientada al trato humanitario que deban cumplir sus proveedores.

A3) El programa de bienestar animal evalia el transporte, condicién de la movilizacién y recepcién de los
animales de abasto. (Valor 2.5)
= El programa contempla procedimientos con los criterios para evaluar las condiciones de los vehiculos yfo
contenedores acordes a [as necesidades de |a especie; que les permita una movilizacién bajo condiciones
minimas de estrés y que los vehiculos no sean factor de traumatismos y golpes.
» Esta evaluacién esta enfocada a:

o Evaluar el disefio y estructuras de los transportes (por ejemplo; ventilacidn, piso
antiderrapante, coberturas de piso que prevenga superficies lodosas, cobertura de estructuras
que le permita proteger de la intemperie).

o Evaluar la densidad de carga.

o Evaluar condicién de los animales como parte de la movilizacién (por ejemplo: grupos
homogéneos, por edad, sexo, peso, tamafio, efc ).

o Ewvaluar animales enfermos, heridos, o fatigados, como parle de |la condicién de la
movilizacién,

o Ewvaluar los trayectos a partir de la consigna de documentos al chofer y/o linea de transporte.
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El programa contempla procedimientos con los criterios de manipulacién de los animales que deberan
cumplir los transportistas y empleados durante el proceso de descarga, de forma que la conduccion del
transporte sea tranquila, las maniobras de descarga eviten estrés y se muevan los animales lo mas
tranquilos (por ejemplo: actuando sin brusquedad, evitando hacer ruido excesivo o dar gritos o golpes,
para que los animales no sufran tensién ni se lastimen, agredan o peleen, no golpear a los los animales,
evitar maniobras de contraste de luz y obscuridad).

En el caso de animales impedidos para movilizarse por sl mismos, el programa debe prohibir que los
animales sean arrastrados.

Los procedimientos deben contermplar programacién de la recepcién de animales de abasto.

Ad) El Programa de bienestar animal evalia las instalaciones, equipos y utensilios que se utilizan para el
trato humanitario y matanza. (Valor 2.5)

El programa contempla procedimientos para la evaluacion de las condiciones y disefio de las
instalaciones (por ejemplo: 4rea de descanso que indigue la capacidad instalada, instalaciones que evite
resbalones, caldas, laceraciones, que cuente con suministro de agua, en aves que cuente con
ventilacién), equipos (cajon de inmovilizacidn, restrainer, bandas transportadoras, etc), e instrumentos
(pistoletes, butina, electronarcosis segln especie, elc), acorde a las necesidades de cada especie,
temando en cuenta la seguridad del personal y se evite al maximo el sufrimiento de los animales. Asi
mismo, se contempla con un programa de mantenimiento preventivo.

El programa contempla la calibracién ylo revisién del buen funcionamiento antes y durante el proceso de
matanza para los equipos de aturdimiento acorde la especie autorizada,

El programa hace correlacién a los manuales e instructivos que indiguen el correcto funcionamiento y
calibracion de los equipos segun el fabricante,

En caso de uso de utensilios de manejo como son los arreadores, se contempla la forma de uso de éstos
acorde a la especie; quedando prohibido de acuerdo a la NOM-033-SAG/Z00-2014 el uso de arreadores
eléctricos para los équidos, borregos, cabras, cerdos y becerros; ademas, esta condicionado su uso bajo
clertas circunstancias en arreo de los bavinos,

AS5) El programa de bienestar animal evalda la conduccion de los animales, métodos de aturdimiento y
muerte. Incluye el criterio para sacrificio de emergencia. (Valor 2.5)

El programa cuenta con un procedimiento que describe el periodo de descanso segin normatividad
aplicable (nacional e internacional) y la inspeccién anfemortem (salvo las aves, que el tiempo que dure la
inspeccién anfemorfem es el tiempo de reposo). Asl mismo, el ayuno correspondiente.

El pragrama evalUa durante la estancia en corrales, el acceso a agua limpia ad libitum, y en su caso,
animales que superen 24 horas que sean alimentados. Asi mismo, sequn la especie, se evalla los
dispositivos que favorecen el mantenimiento de condiciones fisioldgicas como son los ventiladores,
aspersores, elc.

Se tienen establecidos los criterios de asignacién en corrales, por ejemplo: temperamento, edad, lalla,
lugar de procedencia, etc.

Se tienen establecidos los criterios de conduccion de animales de abasto, y los métodos de conduccion
de animales ambulatorios que incluyan la segregacion, los equipos que se emplearan para su conduccidn
acorde a la especie, y aquellos tratos que se deben emplear para minimizar el estrés y sufrimiento.

Se tiene establecido el método de aturdimiento y la evaluacion de los signos de un correcto aturdimiento
acorde a |a especie y tecnologla empleada; ademds, se establece algin método y frecuencia de
verificacidn de que el procedimiento esta siendo eficaz, de forma gue garantice gue ningdn animal sea
sujeto a la muerte si éste presenta signos de conciencia.

Se contempla en el procedimiento, contar con un equipo-instrumento adicional en caso que falle el equipo-
instrumento principal; asl mismo, asl mismo un equipo para acciones correctivas en caso que el prim
aturdido no haya sido eficaz,
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« Se tiene eslablecido el método de muerte acorde la especie, y contempla por lo menos gue el tiempo
transcurrido entre el aturdido y desangrado debe realizarse durante los primeros 20 segundos y no
sobrepasar los 60 segundos, dependiente de la especie y método de aturdimiento utilizado,

= Se tienen establecidos los criterios para utilizar la matanza de emergencia, para aquellos animales donde
la lesién o condicion fisioldgica sea en tal grado que |la vida esté comprometida, y/o que el sufrimiento
sea intenso a causa de sus lesiones,

« El programa de bienestar animal, contempla cuando menos un procedimiento de evaluacién del trato
humanitario a partir de lesiones (por ejemplo. hematomas, fracturas, contusiones, laceraciones)
observadas en las canales, y que se permita a partir de la trazabilidad, identificar la causa y las acciones
correctivas pertinentes.

AB) El programa de bienestar animal establece la frecuencia con que se llevan a cabo las diversas
actividades, y cuenta con formatos para los registros que demuestre el cumplimiento al programa. (Valor
2.5)

» Los procedimientos que comprenden el programa de bienestar animal establecen frecuencias para
realizar las actividades, mismas que se observan en formatos para su evaluacion (desde el transporte,
desembarque, reposo, arreo, manipulacion, aturdimiento y muerte).

= La frecuencia con que se gue evallan las actividades es determinada aleatoriamente mediante un
método estadistico; o bien, con una referencia técnico-cientifica.

* La frecuencia de la supervision de los equipos e instrumentos de aturdimiento y muerte, son suficientes,
para garantizar su buen funcionamiento.

Los formatos cuentan con seccidn para acciones correctivas y preventivas, y son documentadas,

El programa contempla ayudas visuales sobre el trato humanitario, arreo, uso de los equipos-
instrumentos de insensibilizacién, signos de una correcta insensibilizacién, etc, acorde a la especie
autorizada.

A7) El programa de bienestar animal identifica a los empleados que son responsables de implementar y
mantener los procedimientos. (Valor 2.5)
» Los procedimientos que comprenden el programa de bienestar animal establecen los responsables de
llevar a cabo las actividades.
« El programa de bienestar animal contempla practicas de manejo que minimicen la fatiga del trabajador
(rotacion o practicas similares) gue evitan el manejo y la manipulacién inapropiada de las diferentes
especies.

AB) El programa de bienestar animal contempla acciones correctivas y preventivas para cada uno de los
procedimientos que integran el programa. (Valor 2.5)
= Cada uno de los procedimientos que integran el programa de bienestar animal, cuenta con acciones
correctivas claras y suficientes que evite que los animales sufran, y que les permita tener una muerte sin
dolor.
= Ante repetidos hallazgos de acciones correctivas, el establecimiento realiza un analisis estadistico para
determinar y llevar a cabo un andlisis de causalidad, y con ello, realizar acciones preventivas.
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B) Evaluacion de las instalaciones, equipos, instrumentos, utensilios y transportes para garantizar el

nestar animal (Valor total 30 puntos’

B1) Monitoreo del mantenimiento preventivo en equipos e instalaciones involucradas en el manejo,
estancia y sacrificio. (Valor 15)

El establecimiento da seguimiento al mantenimiento preventivo de las instalaciones y equipos
involucrados en el proceso de sacrificio desde el desembarque hasta el sacrificio, observando que no
causen lesiones ni sufrimiento a los animales.

El personal del establecimiento realiza las actividades conforme a las frecuencias estipuladas en el
programa de bienestar animal, para evaluar el mantenimiento de instalaciones (corrales, rampa de
desembarque, pisos, drenajes, cantidad y disefio de bebederos, cercos, elc.) y de los equipos de
aturdimiento y sacrificio, para que sean suficientes y garanticen su buen funcionamiento.

Los utensilios de arreo ylo manejo, estan en buenas condiciones, y son acordes para la especie
autorizada.

Se cuenta in situ con un equipo-instrumento de aturdido adicional al titular; y éste es calibrado y/o revisado
su funcionamiento.

Existen ayudas visuales en las diferentes areas del establecimiento alusivas al programa de bienestar
animal. Son del tamafio adecuado. Se colocan a una altura accesible, a la vista del personal involucrado
en el bienestar animal. Son de un material impermeable, bien disefiadas y los mensajes son
comprensibles para el personal involucrado en el bienestar animal.

B2) Vehiculos para el transporte de ganado. (Valor 15)

Los transpories de ganado y aves llegan a los establecimientos de sacrificio con documentos
zoosanitarios (CZM, Remo, aviso de movilizacion) cuando aplica o documentos que amparen el origen y
propiedad de los animales, estos transportes de ganado se apegan a las caracteristicas minimas que
aseguren el bieneslar de los animales.

El personal del eslablecimiento constata las condiciones del transporte, condicidén de la movilizacion,
condicién de los animales y su recepcion.

Verificar que el personal encargado para el manejo y manipulacién de las diferentes especies, lo realice
debidamente, incluye los animales enfermos y caldos.

Verificar que se respete |a densidad de los corrales, y segregacion de animales con lesiones y/o caldos.
Verificar que el personal no realiza abuso de los utensilios de arreo, de tal forma que generan dolor,
sufrimiento, angustia y esirés a los animales.

C) Evaluacidn del aturdimiento, métodos de muerte v verificacion. (Valor total 30 puntos)

C1) El establecimiento evaliia los métodos de aturdimiento y muerte. (Valor 10)

El personal conoce los paréametros y uso de los equipos de aturdido acorde la especie (por gjemplo;
voltaje, amperaje, tiempo, concentracién de CO2, efc.)

El personal conoce los signos de insensibilizacion y pérdida de conciencia acordes a la especie.

El personal realiza correctamente el aturdimiento acorde a la especie.

El método de muerte es rapido.

En caso de una mala aplicacion del aturdido, se aplica una accion correctiva inmediata previamente a la
aplicacion del método de muerte.

Ningin animal debe desollarse sin antes haberse asegurado que esté muerto; o bien, ningln ave y
cerdo debe ingresar vivo al escaldado.

C2) El establecimiento aplica correctamente el sacrificio de emergencia. (Valor 10)

El personal identifica claramente los animales que ameritan un sacrificic de emergencia. A
El personal realiza correctamente el sacrificio de emergencia acorde a la especie autorizada. i(.-/

4
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C3) El establecimiento verifica el programa de bienestar animal. (Valor 10)

« El establecimiento cuenta con personal que verifigue las actividades de los empleados que ejecutan los
diversos procedimientos que integran el programa de bienestar animal (desde el desembarque hasta el
sacrificio), documenta los hallazgos e implementa las acciones correctivas conforme a los procedimientos
escritos.

« El establecimiento evalla las canales como indicador de bienestar animal (contusiones, lesiones, u otro
indicador en la carne y sus productos). En la especie aviar evalia alas rotas, moretones, y pechugas
quemadas.

« Se verifica la capacidad técnica ylo capacitacién de los empleados que intervienen en los procedimientos
de bienestar animal.

D) Acciones correctivas, preventivas y registros. (valor total 20)

D1) El establecimiento aplica acciones correctivas y preventivas. (Valor 10)
e Se aplican acciones correctivas ante desviaciones que sean detectadas por los diversos empleados
acorde a los procedimientos que integran el programa de bienestar animal. Por ejemplo:
o Acciones correctivas a proveedores ante fallas en las condiciones de vehiculos y cargas de
animales que no cumplan con las disposiciones del pragrama.
o Acciones correctivas ante un abuso al bienestar animal,
o Acciones carrectivas inmediatas cuando el método de aturdimiento ha fallado.
« Las acciones correctivas y preventivas contemplan rechazo de &reas, rechazo de procesos e
implementacion de acciones para evitar reincidencias.
= EIl establecimiento realiza analisis de causa ralz y acciones preventivas cuando el indicador de trato
humanitario y muerte esta fuera de contral.

D2) El establecimiento documenta el cumplimiento al programa de bienestar animal. (Valor 10)
s Los registros son requisitados en tiempo real,
s Los registros estan completos, firmados por el personal que realiza las diferentes actividades; verificar la
fecha y hora para corroborar el cumplimiento de la frecuencia.
= Ante desviaciones, se suscriben éstas de forma precisa y clara, y se describen las acciones correctivas
que se hallan aplicado, de forma que garanticen el bienestar animal.
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XIV.-  ANEXOS
FORMA SIS 01 CRONOGRAMA DE PROGRAMACION DE ACTIVIDADES

Descripcion para el llenado de la programacion de actividades.

El Médico Veterinario Responsable debe programar las actividades inherentes al SIS que su equipo de trabajo
(personal veterinario) va a realizar durante el proximo mes, para esto utilizara la Forma SIS 01.

La Forma SIS 01 debe realizarse dentro de los Oltimos 5 dias de cada mes, al concluir la programacion de las
actividades el Médico Veterinario Responsable debe enviar via electronica el archivo al Supervisor asignado al
establecimiento.

De acuerdo a las necesidades en el establecimiento o eventualidades en donde sea necesario modificar
actividades, el Médico Veterinario Responsable podra modificar la programacion de actividades de uno o varios
dias, notificando en el apartado de observaciones de la Forma SIS 01, el motivo, el dia o dias que se modificaron
y los cédigos modificados, a fin de que en la visita de Supervision se firme la Forma SIS 01, constatando y
validando las actividades realizadas

La programacion de tareas sera realizada por el Médico Veterinario Responsable del establecimiento y debera
capturar los siguientes datos:

1. Nombre del Médico Veterinario Responsable: Escribir con letras mayisculas el nombre del Médico
Responsable.

2. Nombre del establecimiento: Escribir con letras maylsculas el nombre del Establecimiento.

3. Numero del establecimiento: Escribir el nimero con el cual se le otorgo la certificacion TIF al
establecimiento.

4. Afo y mes: Escribir con numero y completo el afio y mes.
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5. Pericdo del dia al dia . Escribir con nimero el primer dia habil del mes con el cual inicia la

semana y concluir la semana con el dltimo dia habil, inclusive si el Establecimiento trabaja en sabado o
domingo por lo gue debera incluir esos dias en el programa.

6. MVZ. que realiza: Escribir en la celda con mayusculas el nombre del personal veterinario que realizara
la actividad de verificacién de los cédigos y subcédigos.

7. Codigo de entrada: Escribir en la celda el cédigo de entrada del 1 al 6 de acuerdo a |a frecuencia de
programacion.

B. Cddigo de salida: Escribir en la celda el subcédigo de salida que determina la tarea especifica a realizar

i
!

del codigo entrada. (74

4
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9. Folio SIS 11: Escribir en la celda el folio correspondiente del formato SIS 11. Esta celda solo aplica para
tareas del cédigo de entrada 1.

10. Método a utilizar. Escribir en la celda la letra "0O" cuando el método a utilizar es de observacién directa,
“R" si es una revision a registros, y "P" cuando sea revision a procedimientos escritos. En una misma
celda, pueden combinarse varios metodos para que le permita al MVETIF tener una mejor interpretacion
de los hallazgos y su evaluacion de conformidad.

11. Resultado C, NC, NR: Escribir en la celda, "C” cuando la revision del codigo de salida sea satisfactoria:
“NC" cuando a la revisitn del codigo de salida se observan inconsistencias tendré que ser reportado en
la Forma SIS 10, "NR" en caso de no haber realizado la tarea.

12. Firma del MVETIF Responsable y Supervisor Estatal: Cada mes, el cronograma serd firmado por el
médico veterinario responsable, y con el Visto Bueno (VoBo) del supervisor de Establecimientos TIF.
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13. Tareas No Programadas: Las tareas no programadas son aquellas que durante el recorrido a
las instalaciones y procesos del establecimiento TIF el personal veterinario observe no
conformidades mayores y criticas. Seran suscritas a manao desde el numeral 7 al 11; por lo que
el médico veterinario responsable dejard siempre una celda en blanco para estas tareas y en
su caso podra agregar mas celdas para plasmar todas las tareas no programadas realizadas
por el equipo veterinario.

14. Modificacion al cronograma: La modificacién al cronograma se realiza conforme a las a las /{
necesidades en el establecimiento, volimenes de produccion, horas y dias habiles, actividad
del proceso, hallazgos o por actividades que hayan sido asignadas por el Supervisor o personal
de oficinas centrales en el transcurso del mes ante eventos de interés; tomando en cuenta qul;';—/
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los establecimientos TIF son dinamicos. La modificaciéon podra realizarse acorde al historial del
establecimiento respecto al no cumplimiento de sus programas, y que el médico veterinario
responsable requiera intensificar alguna actividad.

En caso de modificaciones al cronograma de actividades el Médico Veterinario Responsable

debera redactar las modificaciones en archivo Excel e imprimir al final del mes para la validacion
del Supervisor Estatal.

FORMA SIS 10 REPORTE DE HALLAZGOS

Descripcion para el llenado del reporte de hallazgos.

El reporte de hallazgos debera apegarse a cada uno de los resultados reportados comao “NC" en el formato SIS
01 y se presentara a la gerencia del establecimiento para recabar las acciones correctivas, asi como las fechas
compromiso de solventacion definitiva.

Las gerencias entregaran en un plazo no mayor a 5 dias habiles la Forma SIS 10 debidamente requisitada, con
el objetivo que el Médico Veterinario Responsable corrobore las medidas de solventacion.

El Reporte de hallazgos sera realizado por el personal veterinario, y deberan capturar los siguientes datos:

1.
2,
3.

E+

Nombre del MVETIF Responsable: Escribir con letras maydsculas el nombre del Médico Responsable.
Nombre del establecimiento: Escribir con letras mayusculas el nombre del Establecimiento.

Ndmero del establecimiento. Escribir el nomero con el cual se le otorgo la cerificacién TIF al
Establecimiento.

Afio y mes: Escribir con nimero y completo el afio y mes.
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Periodo del dia al dia : Escribir con nimero el primer dia habil del mes con &l cual inicia la

semana y concluir la semana con el ultimo dia habil inclusive si el Establecimiento trabaja en sdbado o
domingo por lo que debera incluir esos dias en el programa.

Tipo de revisién: Escribir en la celda si la revisién fue a fravés de observacién directa, revision a
registros, revisidn a procedimientos escritos; o la combinacion de éstos.

Area ylo equipo revisado: Especificar en caso de que sea una revision en sitio, el drea ylo equipo,
instalacién o proceso que fue objeto de evaluacion.

Observacion detectada: Realizar una descripcitn breve pero clara de la desviacion encontrada, en su
caso, acto regulatorio tomado por el establecimiento yfo el MVETIF. P

/
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9. Accion correctiva: Esia celda debera ser requisitada por el gerente del establecimiento, o bien, por quién
este delegue para responder las observaciones. (Este apartado se llena con la respuesta del
establecimienta)

10. Fecha compromiso de solventacion: El gerente o la persona responsable debera colocar la fecha que
considere prudente para solventar la no conformidad, pudiendo ser inmediata, mediata o en un mayor
plazo, acorde al riesgo y tipo de no conformidad. (Este apartado se llena con la respuesta del
establecimienta)

Firma del Médico Veterinario Responsable y Supervisor Estatal. Previo a la entrega de |a forma SIS
10, el Médico Veterinario Responsable firmara la Forma SIS 10, para que sea presentada a la gerencia,
y validada por el supervisor estatal,

Firma del Gerente: Una vez colocada las acciones correctivas y fechas compromiso, el gerente validara
la informacién con su respectiva firma, y posteriormente ésta informacién sera validada por el supervisor
estatal.

El reporte de hallazgos (Formato SIS 10) servira para formar un histérico de las desviaciones del
Establecimiento.
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FORMA SIS 02 NOTIFICACION DE DESVIACION

Descripcidn para el llenado de la notificacién de desviacién.

Para la aplicacién de una ND y una forma 14 es necesario comprender que la colocacién o uso de una forma
14 y 1a aplicacién de una ND es un acto regulatorio, por lo que este debe estar debidamente fundamentado y
motivado, (nica y exclusivamente con aquellas regulaciones que son inherentes a los establecimientos TIF,
asi como de aquellas regulaciones internacionales aplicables en establecimientos autorizades para la
exportacion.

Que todos los procesos son dindmicos, que las instalaciones y equipos de un establecimiento pueden estar
siendo modificados, por lo gue los establecimientos deberan notificar de dichos cambios por escrito,
informando de todas las medidas que tomaran para evitar la contaminacién de instalaciones, equipos,
procesos, materia prima y productos terminados.

Una no conformidad se clasifica conforme al riesgo de la siguiente manera:

Observacion Critica: Aguella desviacion que contamina fisica, guimica y biologicamente, gue pone
en riesgo directo o indirecto la inocuidad de los productos, la sanidad de los equipos de contacto
directo, las instalaciones, dreas y el bienestar animal. Se deben tomar acciones de manera inmediata
por parte del establecimiento y tomar las acciones necesarias como autoridad para evitar la
contaminacién o adulteracion de los productos.

Observacion Mayor, Aquella desviacion en la que exisle la posibilidad de contaminar fisica, quimica
¥ biolégicamente, directa o indirectamente la inocuidad del producto, la sanidad de los equipos de
contaclo directo, |as instalaciones y areas, gue de no atenderse y solventarse pueden canvertirse en
criticas, por lo que la fecha de solventacién debe ser evaluada por el personal veterinario del
establecimiento para determinar si la fecha es suficiente para corregir la desviacién; si no se solventa
en el tiempo comprometido o se vuelve critica, se evaluara aplicar la ND.

Observacion Menor. Aguella desviacidn que no pone en riesgo la inocuidad del producto, pero que
causa incumplimiento a las regulaciones inherentes al Sistema Tipo Inspeccion Federal y se deben
corregir de acuerdo al compromiso adquirido por el establecimiento dentro de un lapso que no afecte
la inocuidad del praducto.

Criterios para generar una ND:

En caso de observaciones criticas, se debe colocar una forma 14, notificar al personal responsable
del &rea para gue tome las acciones correctivas inmediatas suficientes gque restablezcan las
condiciones sanitarias en las instalaciones, equipos, procesos y garantice que la materia prima y los
productos terminados que se contaminen recuperen su condicidn de inocuos. En este caso NO se
aplicara la ND y se permitira continuar con los procesos, el uso de la materia prima o producto
terminado retirando la forma 14, pero se registrara en la forma SIS 10 con la finalidad de observar
SuU recurrencia.

Cuando el establecimiento NO realice acciones contundentes, éstas sean insuficientes, o existan
hallazgos criticos sobre bienestar animal, el personal veterinario aplicard medidas regulatorias y
mantendra Ia forma 14 sobre las instalaciones, equipos, y procesos. En el caso de materias primas y
producto terminado, debera retenerlo en la jaula de uso exclusivo para el SENASICA hasta determinar
su estatus de inocuidad. Y finalmente, se gjecutara una ND. -
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= Encaso de observar una desviacion critica constante (mas de 3 veces dentro del semestre) de la
misma situacién en diferentes areas eguipos o procesos, a pesar de garantizar la restitucion de las
condiciones de sanidad e inocuidad, se permitira continuar con los procesos, el uso de la materia prima
o producto terminado, pero se iniciara una investigacion gjecutando una ND.

= Encaso de observar una desviacién mayor en donde se tomen acciones correclivas, pero se cbserva
5 veces en el semestre, de la misma situacién, independientemente de que sea en diferentes areas,
equipos o procesos, a pesar de garantizar la restitucion de las condiciones de sanidad e inocuidad y
bienestar animal se iniciara una investigacion ejecutando una ND.

= En caso de observaciones criticas, en las cuales, el producto involucrado no garantice la
restitucion de la condicién de inocuo, se colocara forma 14, éste se decomisara y se aplicara
una ND.

= Cuando las observaciones sean mayores y antes de que se cumplan las fechas de solventacién
se volvieron criticas, se colocard una forma 14 y debera solicitar al establecimiento las acciones
correctivas inmediatas suficientes que restituyan las condiciones sanitarias en las instalaciones,
equipos, procesos Yy garantice que la materia prima y los productos terminados que se contaminen,
recuperen su condicion de inocuos y se aplicara una ND. Si el establecimiento no logra restituir las
condiciones que garanticen que las instalaciones, equipos o dreas sean aptas para laborar, éstas no
podran ser liberadas, asi mismo, si existe producto involucrado éste deberd quedar retenido, se
actuara conforme a los criterios de una observacidn critica,

o Cuando las observaciones sean mayores y el establecimiento no cumpla con las fechas de
solventacién o no demuestre avances fisicos o documentales y no necesariamente se contaminen
las instalaciones, equipos, procesos, materias primas o producto terminado, se aplicara una ND segln
sea el caso, si eslas se vuelven crilicas se colocaran formas 14 en las instalaciones, equipos, procesos
y productos, en caso de que exista producto involucrado, éste quedara retenido hasta la restitucién de
las garantias y de la inccuidad, aun asl se aplicara una ND,

= Acciones del supervisor y personal veterinario: Cuando el establecimiento indique que ha
realizado las acclones correctivas suficlentes, para restitulr las condiciones de bienestar
animal, sanidad de equipos, dreas e instalaciones y la inocuidad del producto, el personal
veterinario debera constatar fisicamente que éstas son suficientes para permitir la continuidad
del proceso y la liberacién del producto.

= Respuesta de la ND: La respuesta escrita a las ND's por parte del establecimiento no debe ser
mayores a diez (10) dias habiles. El analisis por parte del personal veterinario, del mismo modo no
debera ser mayor a los diez (10) dias habiles,

Cuando el personal veterinario ha considerado todos los criterios antes mencionado, procedera al requisitado
de la ND como se describe a continuacion:

1) Tipo de incumplimiento: Marcar con una X en el recuadro el lipo de incumplimiento.

2) Fecha: Colocar la fecha en que se levanta el incumplimiento iniclando por el dia, mes y afio.

3) Registro: Es el nomero consecutivo de caso, el que debe estar conformado por las siglas TIF-000 (el
ndmero del establecimiento) -001 {el namero consecutivo) -2018 {afio).

4) Establecimiento: Colocar el No. del establecimiento, serd el que correspende a la empresa y fue otorgado
mediante el Oficio de Certificacién.

5) Para: Se pondra el nombre y cargo de |a persona responsable del Establecimiento o |a de mayor jerarquia;

7
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6)
N

8)

9)

Personal notificado: Se escribira el nombre y cargo de la persona gue se le notificd en el momento la
desviacion, mediante la Forma 14.

Leyes, reglamentos y normas relevantes: Se pondran todas aquellas regulaciones que fundamenten el
incumplimiento y que son inherentes al Sistema TIF, especificando los articulos y numerales
correspondientes.

Subcddigos de salida. Esta fila esla dividida en 6 celdas, cada una de ellas con el nimero
correspondiente de codigo de entrada, del 1 al 6, que corresponde a la actividad que derivé en la ND. En
el espacio de cada celda se debera escribir el subctdigo de salida o los subctdigos de salida evaluados
gue generan la no conformidad.

Clasificacién del incumplimiento: A partir de este punto se describen los documentos, instalaciones o
procesos objeto de [a no conformidad.
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10) Procedimiento del establecimiento: En este numeral se divide a su vez en los 6 codigos de entrada, los

cuales evaluan cada uno de los programas de inocuidad y bienestar animal del establecimiento. Cada que
se detecte una desviacion gue amerite ND se evaluara uno o varios de los 6 codigos de entrada y los sub
cédigos de salida correspondientes, deberé marcar con una X en el recuadro el codigo correspondiente,
asl mismo debera marcar con una X el sub codigo de |a aclividad evaluada,

Correlacion de otros incumplimientos: El Supervisor ylo el médico velerinario responsable revisara los
demas incumplimientas levantados en ocasiones anteriores y determinara si existe correlacién entre estos,
de ser asl, describird los registros de incumplimientos relacionados conforme al punto 3 de este instructivo.
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11) Descripcidn del Incumplimiento: El Supervisor y/o el personal veterinario del establecimiento debera
realizar una descripcién pormenorizada, al menos de los siguientes puntos, pero no limitdndose a éstos:

Hora y Fecha: Colocar la hora y fecha en que se presenté la desviacion que se esta reportando en la
ND.

Forma 14: Escribir el nimero de folio con el cual se tomé la accién regulatoria (cuando aplique).
Tipos de observacién: Estas podran ser de instalaciones, equipos, procesos, regisiros
documentales, y producto que incidan fallo en la inocuidad de forma directa o indirecta en el producto
y sanidad de las instalaciones; o bien, en el abuso del trato y sacrificio humanitario.

Ubicacién: Se indicara el lugar donde se encuentra la observacion (cuando este apligue, no aplica
para revisiones documentales), ejemplo, area de corte y deshuese, cdmara canalera, sacrificio, andén,
empaque etc.

Equipo involucrado: En caso de que una parte del equipo esté involucrada debera hacer mencién
primero al equipo y después a |a parte afectada y si es superficie de contacto.

Tipo de contaminantes: Deben indicar si los contaminantes son bioltgicos, como particulas de grasa,
came, presencia de hongos etc., fisicas como dxido, particulas de metal, plastico, madera etc,,
guimicos como grasas de los equipos, quimicos de limpieza, aditivos que por su concentracion
rebasen los limites maximos permitidos.

Producto involucrado: Describir en caso que una materia prima, producto en proceso o producto
terminado se vean afectado directamente en su inocuidad; se describird su trazabilidad y cantidad
afectada.

Animales involucrados: Cuando sea una falla al trato y sacrificio humanitario, describir el lote yiu
origen de los animales, y la cantidad afectada.

Documentos: Estos podran ser regisiros, manuales, procedimientos, etc.

Acto regulatorio: Indicar cuando aplique, el acto regulatorio que realizd el supervisor ylo personal
veterinario como rechazo de areas, equipos, instalaciones o procesos; y la retencién de materias
primas, productos en proceso, productos terminados, materiales de empaqgues, ingredientes, aditivos,
entre otros, los cuales se vieron involucrados,
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12) Investigacién de la causa raiz: El establecimiento podra utilizar para el andlisis de causa ralz el diagrama
de causa y efecto, mismo que le permitira conocer las variables que intervinieran en la no conformidad, y
asl poder describir el problema, y con ello, establecer una serie de medidas correctivas y preventivas para
las variables que no estuvieron bajo control; o bien, el establecimiento podra adoptar algin modelo de
causalidad, este juslificado bajo un principio técnico cientifico.

Posteriormente, describira el analisis de la no conformidad, de ser necesario, el establecimiento podra
anexar documentos que avalen su investigacién.
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13) Acciones correctivas: Para este punto debera apegarse al punto N°11 y describira de forma
pormenorizada las acciones correctivas inmediatas tomadas para restituir las condiciones de sanidad e
inocuidad, Esto, en lo que se obtienen los resultados de la investigacién e inicia la implementacion de las
acciones preventivas gue se suscribiran en el plan de accion.

14) Acciones preventivas: Las acciones preventivas estaran encaminadas a que la desviacién no vuelva a
presentarse, por lo que el estudio de la causa raiz debera ser lo mas preciso posible, y asi determinar el
tipo de controles documentales, programas de capacitacion, rotacidn de quimicos, ajustes a sus
programas de minimizacién de riesgos gue se requieran, etc. Por lo tanto, el establecimiento entregara al
Médico Veterinario Responsable un plan de accién pormenorizado, para ello pueden apoyarse de
herramientas como "gréfica de Gantt® gue incluya por cada variable de control, una accién, un responsable,
y una fecha compromiso. Asi mismo, se enltregard conforme a los plazos marcados, las evidencias
correspondientes para que el personal veterinario evalle la efectividad de las acciones.

15) Firma del Gerente o del personal de mayor Jerarquia: El gerente o la persona de mayor jerarquia
escribird su nombre, firmard de recibido de la ND en original y colocara la fecha en que recibe el
documento, el médico veterinario responsable debera quedarse con una copia de acuse de recibido.

16) Firma del Médico Veterinario Responsable: El médico veterinario responsable escribird su nombre y
firma de notificacion de la ND como parte del despacho del documento.
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17) Verificacién oficial del plan de accion: El médico veterinario responsable escribira sobre el documento
original la fecha de recibido del plan de accién, y revisara en primera instancia si el establecimiento entregd
evidencias, ademas si éstas son suficientes para evaluar la solventacién de la ND. Cuando las evidencias
son suficientes, el personal veterinario iniciara la evaluacion del plan de accidn y su implementacién, con
ello determinara si las acciones son efectivas para su cierre. En caso de ser favorable las acciones, el
médica veterinario responsable suscribira la fecha de cierre y su firma.

18) Rechazo del plan de accién: En caso que el establecimiento no acompafie evidencia para la solventacién
de la ND, el médico veterinario responsable rechazard la ND y suscribira el motivo. O bien, el
establecimiento entrega evidencia, pero esta no es suficiente y acorde a la causa del ND, también se
rechazara la ND suscribiendo el motivo y la fecha del rechazo. Finalmente, se le notificara al
establecimiento para que vuelva a presentar evidencia y/o repita los pasos 12 a 14. Es importante
considerar que para el rechazo de un plan de accion el personal veterinario debe contar con elementos
normativos, técnicos o cientificos al momento de realizar dicho rechazo.

19) Reevaluacién plan de accién: Cuando el numeral 17 sea favorable (evidencias entregadas y suficientes),
pero que la implementacién no demuestra que son efectivas, el médico veterinario responsable suscribird
de forma detallada los motivos de por qué no fueron suficientes. Finalmente, se le notificara al
establecimiento para que vuelva a presentar evidencia y/o repita los pasos 12 a 14, colocando en el
espacio la fecha de solicitud de reevaluacion de! plan de accién.

20) Nueva entrega de plan de accién: Este espacio se utiliza cuando el establecimiento posterior al rechazo
o reevaluacion, entrega nuevamente el plan de accién para la nueva evaluacion oficial.
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%@r SENASICA SIS 03
A) PROGRAMACION DE DESVIACIONES ESTABLECIMIENTO TIF N®
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Para mayor referencia, la metodologia para el uso de la Forma SIS 03 "Gula de Supervisién se localiza en el
Manual de Actividades del Supervisor de Establecimientas TIF.
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FORMA SIS 06 VERIFICACION BASICA DE POES

P SERICHY MACIOMNAL DE TANIDAD,
E INOCINDAD W EALIDAD ACBOALENTARLA

VERIFICACION BASICA DE POESSIS06 I

| Clave FR-SSH.SIS.06-01
ECORML SIS 06 “VERIFICACION BASICS DE POES } = il TSR — Fecha sepbembie 2015

! Versidn 0 | !

| Fecha de inicia: Fecha de termina:
[HOMGRE DEL ESTABLECINEENTO ESTABLECMMIENTO TIF N
VERIFICACION BA SICA DE POES CINGINA

A1) El Establecimignto cuenta con un programa de POES escrito, firmado y fechado

Al) Los POES son especificos para Las especies y opefaciones autonzadas, divididos en pre-operatvos y operabivos superboes
de contaclo y no conlacie

AJ) Los POES eslablecen frecuencias para los procedinmeenios
Ad) Los POES describen matodos de hmpeesa y sanificacion

AE) Lmﬁt % describen mélodos de US0 § CONCENITACIONes da quimicos, HChas Icrecas. MAlenales y equipo para lavade y
saniizaciin

AB) Los POES deacriban |33 acchones cormackivas y prevantivas &n caso de ncumplimienios
AT) Los POES describen los melodos de supenisién y verificacion de la eficacia de los POES

AB) Los Procedsruenios describen los mélodas e evaluacién de 1a eficacia de les POES (manienimisnto)

Simbologia: L= Cumple, o= 1o cumpls Tik= T Agics

| En caso de algin NC, indicar &f folio consecutivo de a forma SIS 09

HOMBRE FIRMA Y SELLO DEL MVZ RESPONSABLE HOMERE ¥ FIRMA DEL SUPERWIEOR

La Forma SIS 06 plasma |as actividades de verificacién documental anual gue el personal veterinario debe realizar
sobre la documentacion inherente a los Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacion.

Para cada subcddigo de salida deberd colocar si cumple, si no cumple o si no aplica. Derivado de los no
cumplimientos se debe emitir la Forma SIS 09, entregando al establecimiento el original, conservando el acuse.

Una vez realizadas las modificaciones por parte del establecimiento, el perscnal veterinario debe constatar la
correccién de los documentos y posteriormente emitir nuevamente la Forma SIS 06, en donde quede plasmado
que se cumplié con todos los subcddigos de salida,

La frecuencia para generar este formato es 1 vez al afio o en caso de que se medifiguen areas o actividades.
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FORMA SIS 07 VERIFICACION BASICA DE HACCP

SERNECED HACHDMAL DE SAMIDAD
INDCIMOAD ¥ TALIDAD ACFOB IR ENTAR A

N ___ VERIFICACION BASICA DE HACCP SIS 07 _
| Clave FR-SSH-51507-01

FORMA SI5 07 "VERIFICACION BASICA DE HAGCP i - = . Fechi Septiembre 2015
| . Versien 01 |

Fecha de inicio: Fecha da término:

NOMERE DEL ESTABLECIMIENTO. ESTABLECIMIENTO TIF N*

VERIFICACION BASICA DE HACP CIMCINA
A1) Exisie un nﬁpomcdﬁmmuplnm r.umltuldnporpecmu del establecimienta que conoce La operacion y los

-&.?l EI Pmn Mpdﬂm elnu'rm de-lpmdu:h '.u'u pmdu:!.uu por calegoria de proceso

A3) El Plan HACCP incluye un diagrama de flugo el cual descnibe todos los pasos del proceso
A4) E Plan HACCP establece un analisis de peligros con fos posibles agentes quimicos, fisicos y bioldgicos. con su evaluacian del

jreasgo =
A5) En el plan HACCP sa identifican los Puntos Cntices de Control (PCC), delermina of Limite Cribco (LC) y s establece un

| sislema g vigilancia (montoren)

AB) El plan HACCP determina Acciones Carrectivas (AC), &n caso que & PCC no esi# bajo control, y se determina la disposicion
e al con final

A7) El plan HACCP define un sislemma de verificacion y de regisiros

AB} El establacimiento demuestra documentalments |a implementacion v validacién del Plan HACCP

.uj El Plan mccnm Mn.ldu-y fechado, umﬂlymwne:emnnmﬁumumumndumunumm:

|Enr:mdu algan NC, indicar el folio consecutivo de la forma SIS 09 con & pormenanzado de (a3 no conformidades. i

NOMBRE, FIRMA ¥ SELLO DEL MVZ RESPONSABLE HOMEBRE ¥ FIRMA DEL SUPERVISOR

La Forma SIS 07 plasma las actividades de verificacién documental que el personal veterinario debe realizar
sobre la documentacidn inherente al Plan HACCP.

Para cada subcédigo de salida deberd colocar si cumple, si no cumple o si no aplica. Derivado de los no
cumplimientos se debe emitir la Forma SIS 09, entregando al establecimiento el original, conservando el acuse.

Una vez realizadas las modificaciones por parte del establecimiento, el personal veterinario debe constatar la
correccién de los documentos y posteriormente emitir nuevamente la Forma SIS 07, en donde quede plasmado
gue se cumplié con tedos los subcodigos de salida.

La frecuencia para generar esle formato es 1 vez al afio o en caso de que se modifiquen procesos.
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FORMA SIS 08 VERIFICACION BASICA DE PRERREQUISITOS

VERIFICACION BASICA DE PRERREQUISITOS SIS 08

Fecha de inicia: Fecha de t&rmina;

[WOMERE DEL EXSTABLECTRIERTD! ESTRELECONERTOTIFHT |

VERIFICACION BASICA DE PRERREQUISITOS udll

i'i'lf':.ﬁﬁl wad d=l gz B estabicciitieig cuniiia con aigen pruedrmenio dun ganaice a potal-nied 3o agea
ooriatacn redants muesiieds duanoy de oo ieuctua sralns mormuasies merobisogicos. et soain s oogunecos
died aua v en Iu:.__;-_;ﬂﬂh!h' it asg o o procesos
AL £l mxtabirtrmen’s Seret un Srograms de sanietredic Cieeori e § carreslive
ATl L EV LI CLTTRET D Bv e U ST CE (TR 1S Gl £ CUF= | O Do TTGIeT SLF s O TERIGEIanesn §

I et R wf b Morrmatridsd Fars eRpod ¢ S o ScLerio B Sl Calegori s peoiesn -

%: ! TERLALIE P TIETTo fee e o DTCL S B ITHE 0 0 & Cufol O =T aer AF s 80 B e raiures g aoueiis 3 0 Tofr i aisd §
e b borperalieg reTeeae pary aouelios squipos pae feueTIn ENue
e s ncaratsne

AS] B FHabICTrNETiG SLenic) O Un pIOQrama 38 conpol O Larks nocra
A £ ababiesriienio guesia con un programa de celéssodn de eqigoa
AT L estabiocrmems [uers Lo un GIayama O Capaciacnn gl pomonal on s arran g greoees
AS) £l entabivtrmenio tueria (uf procediheiton fala L netejoon y mareis de maleriss grenae, enaagques y efdalges
A% B sxtablecrmento roe un Frosodminnie Bora of Samgaprte y condyscicn te ios bietos e whpen shirn
AT LT enlabmtarres Dorn B2 L pRGTaTTLs on § AP D RELE J2 e 1 08 CAPO0T 58 96 [FCEED, § L SELieioe
walalada
AT 1) L) eRtablincim i CUrfiis FEm LA prgTanns o (etueen e pric o | fugil
R Durras Frac s or Wordon o ISP T B ELileo e [ene Qe sl olang £ PR meTiedn o progl s af DG s
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La Foerma SIS 08 plasma las aclividades de verificacion documental que el personal veterinario debe realizar
sobre la documentacién inherente a todos los programas de prerrequisitos,

Para cada subcddigo de salida debera colocar si cumple, si no cumple o si no aplica. Derivado de los no
cumplimientos se debe emitir la Forma SIS 08, entregando al establecimiento el original, conservando el acuse.

Una vez realizadas las modificaciones por parte del establecimiento, el personal veterinario debe constatar la
correccién de los documentos y posteriormente emitir nuevamente la Forma SIS 08, en donde quede plasmado
gue se cumplid con todos los subcodigos de salida.

La frecuencia para generar este formato es 1 vez al afio o en caso de que se modifiquen procesos o instalaciones.

g
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FORMA SIS 09 INFORME DE VERIFICACION DOCUMENTAL
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La Forma SIS 09 =se utiliza para colocar todos los incumplimientos derivados de la verificacion documental anual,
aplica para los codigos de entrada 01, 02, 04, 05 y 06. En caso de identificar hallazgos que no permitan garantizar
las condiciones de sanidad, inocuidad y bienestar animal la forma SIS 08 se generara a la par de una Notificacion
de desviacién, de acuerdo a su procedimiento de implementacion.

La generacion de la forma SIS 09 debe ser por codigo de entrada, es decir, en caso de enconlrar observaciones
en 2 cddigos de entrada, debera generar una forma SIS 09 para cada cddigo.
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FORMA SIS 11

La forma SIS 11 lista de equipos y areas, se llenara una vez al afio yfo cada vez que ingrese o se dé baja algtn

equipo o area.

La finalidad de esta identificacion es llevar a cabo una inspeccion aleatoria de |as instalaciones equipos y 4reas

de los establecimientos.

1. Nombre del MVETIF Responsable: Escribir con letras mayudsculas el nombre del Médico Responsable,

2. Nombre del establecimiento: Escribir con letras mayusculas el nombre del establecimiento.

3. Namero del establecimiento: Escribir el nimero con el cual se le otorgo la certificacion al
establecimiento.

4, Afo: Escribir con nimero y completo el afio.

- SADER @' SENASICA EXAEDEON CEERAL [ BIOCUAAD ACROABENIARA. AEICTR ¥ PESCURIA

IEEOCOH DE PSIATE FCIMHIES  THRCY [ OO P AL

r
\ SUBNREOCON F SUPETRSHIN NADONAL UE ESTARLFCEAENITS TIF

FORMASIST

LISTA DE EQUIPOS Y AREAS “_,ml_"_‘]

= (D) MOMENZE DEL MR MVTRATIF HES DONSARLE
- @w:}l.ﬂu.uh S FAR FCIal KT
—p= (T} M CE L ES AR ECIMIENTOD T

= (B ruc
5. Area: Poner el nombre del &rea de acuerdo a como lo identifica el establecimiento.
6. Categoria de Proceso: Poner el nimero de la categoria de acuerdo al incisa B del numeral Vil del
Manual de Aclividades y Atribuciones de los Supervisores.
7. Cantidad: Poner en la celda la cantidad de equipos.
8. Cuenta con POES: Marcar con una X en la celda correspondiente si el equipo cuenta o no con POES
escrito.
9. Superficie de contacto: Marcar con una X en la celda correspondiente si el equipo es o no una superficie
de contacto.
10. Listado de equipos e instalaciones: realizar una descripcidn de los equipos o instalaciones que estan
en el area,
e B Cutegorts de Process = = - ::ﬂm Coenen 5..,,;::..;.
I — L il
0 Unstachs w0 pos B InEa leciones | mo ":" I:: Listada equper e instalacicrm | el s | e

11. Total de categorias: Poner el total de categorias de proceso que elabora el Establecimienta.
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12. Total de dreas del establecimiento: Poner en numero la cantidad total de areas del establecimiento, en
este caso por ser un ejemplo de un Establecimiento que sacrifica bovinos el total de dreas es de 7;
corrales, sacrificio, cdmaras canaleras, sala de corte y deshuese, empaque, almacén de producto
terminado, area de embargue.

13. Total de superficies de contacto; Poner en nomero la canlidad de equipos e instalaciones con
superficies de contacto.

14. Total de superficies de No contacto. Foner en nimero la cantidad de equipos e instalaciones con
superficies de NO contacto.

15. Firma y sello del Médico Veterinario Responsable: Firmar y sellar hasta terminar de registrar todos los
equipos y superficies del area.

= (1T Tota! de Calegons de Procesos

= @- Texal oo Arpas o6l EaabieCirmeris

= (2} Tetal co Superhicies de Cantacia

—p (%) Total oo Supsicies ko Cortacto -h@ FErAA v SELLE DEL MECICE VETLARARID AESPONSABLE

16. Folio: Colocar el consecutivo de la Forma S15 11, conforme al tamafio y distribucién del establecimiento.

[ SADER \PSENASICA SN,
3 _-I..:..:..“:_-'-. " SRIARHIOON DE SUPEIRISICH RADIOMNA [E ISTAMN DOmaT NTOS T

FORMASIST

USTA DEEQUIPOS ¥ AREAS "'WI__J

1 - WOERRE DEL MO W RATIE BESO0ASAR
&+ NOMBAE [EL ESTABLECIWIENTO:
- W DELESTAR ECIMSENTD Tok

& - ARy
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FORMA SIS 12 VERIFICACION BASICA DE PROGRAMAS MICROBIOLOGICOS Y RESIDUOS

o

TOXICOS

Facha de trrming:

ETTEELECNER TG TIF W7

VERIFICACKON BA $ICA DE PROGRAMA § MICROBIOLOGICO S ¥ DE RE SIDUO S TOXICOS

calegury de process

BT & etabiecrmienn hen= un progmena msrcbalogan | cuabds apiigee ] § oe fetaia B (0w ;Elrnr.l s asietdn 3 wi

oRiCOGoos ¥ plares oo muesiics

AT Los programas micoboogoos y de reduos Soccs coreadetan les oo Siee segros bikgoo y TONAmNE IS Gulos 08
Acieido 3 las cafegoTias e prabesh ¢ esieces auloffadas del sulabelimehis

AN mogamas M OOECos § OF Merehas iR ess T ELEIETIT § i SiF o Conaoere 8 CRIeTon FIeTOnIsgICen

A2) Los programas mictabsodpoos §oresdoos acns eclatilecen L rpcuens ds U Sora de munaras

AS| Los ST oelabilooen ol procodnsenis pars b loria v envio de muesies g mogends o bos piocescs ¥ producics

A | Lo resuiackts ereitions por lsboraseg Boning © £asnn 5o Lon Dase en un estdsls Naooral o Infemaconal

ambakagis o Cargie B He campwe WA He X2iea

I Er casn de agon N, irebzar o folio comssodee de o lorea S5 09

NOMDRE FiRMA Y SELLD DEL WyZ RESPOMNIADLE

KNOMORE ¥ FiRUA DEL SUFERVISOR

La Forma SIS 12 plasma las actividades de verificacion documental que el personal veterinario debe realizar
sobre |la documentacién inherente a los programas microbiolbgicos y de residuos toxicos, en los establecimientos

que aplique.

Para cada sub cédigo de salida debera colocar si cumple, si no cumple o si no aplica. Derivado de los no
cumplimientos se debe emitir |la Forma SIS 09, entregando al establecimiento el original, conservando el acuse.

Una vez realizadas las modificaciones por parte del establecimiento, el personal veterinario debe constatar |a
correccién de los documentos y posteriormente emitir nuevamente la Forma SIS 12, en donde quede plasmado
que se cumplid con todos los sub codigos de salida.

La frecuencia para generar este formato es 1 vez al aflo o en caso de que se modifiqguen proceses.

r
/




. AGRICULTURA W SENASICA

SERVICIO NACIOMNAL DE SANIDAD,
INOCUIDAD ¥ CALIDAD AGROALIMENTARIA
DIRECCION GENERAL DE INOCTUIDAD

AGCROALIMENTARIA, ACUICOLA ¥ PESQUERA

MANUAL DE SUPERVISION DEL SISTEMA TIPO INSPECCION FEDERAL

Clave; MTF-55M-515-02

Version: 01

Fecha: diciembre 2019

Pagina: 76 de BS

FORMA SIS 13 VERIFICACION BASICA DE BIENESTAR ANIMAL

TEEVC KD R aT 0N OF TANIDLD
ROTUIDED ¥V CELFDED ACRQEL WERTLAIA

VERIFICACION BASICA DE BIENESTAR ANIMAL 51513

| Fecha oe inlcio:

Facha o8 Wimino:

[ NONERE DEL ENTEELECINIERTEN

ETTRELECERTD TIF BT

VERIFICACION BASICA DE BIEME STAR AMIMAL

C e WA

1] Ei evtableorrenio coenty con un programa achuslirads sabre’ bienestsr amimal

A2 Bl eulaliecrrsnto ConEmpls DDMG ISQUrirD e s Oveetores cusnlen com pogeaena de Goeras Pracieas Pecuangs

AJ] B progyrars de pisrestar animal saska o trarsporte, condaoidn de b mcalirsoon § recsponin oe s anmales oe s

fratanrs

&7 £ Fiograma d= tar anrma eviriaa S i Rlacones, SN0 Y LS Qe B W fara | oam Firrariaro []

vara pacrto de erarporaca

AOTEN brogfara de berestar ancral el by corshocoon de las LT e tdus e aaraeien § Pt e rCluge el oriern

nrocedimenir

mitegran = programa

T £ Eroganid O URTRaL BTGl E2-siets O FECUErICiE COn qUs o8 NEvEn 4 CAss 158 Gheriss SLbyiagont, § Cooni ton
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La Forma SIS 13 plasma las actividades de verificacion documental gue el personal veterinario debe realizar

sobre la documentacidn inherente a los programas microbiologicos y de residuos tdxicos.

Para cada sub cédigo de salida debera colocar si cumple, si no cumple o si no aplica. Derivado de los no
cumplimientos se debe emitir la Forma SIS 09, entregando al establecimiento el original, conservando el acuse.

Una vez realizadas las modificaciones por parte del establecimiento, el personal veterinario debe constatar la
correccién de los documentos y posteriormente emitir nuevamente la Forma SIS 13, en donde quede plasmado

que se cumplié con todos los sub codigos de salida.

La frecuencia para generar este formato es 1 vez al afio o en caso de que se modifiquen procesos.
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FORMA SIS 15 MINUTA DE REUNIONES QUINCENALES CON GERENCIA
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El establecimiento debe dar seguimiento a las observaciones detectadas por el personal veterinario de
establecimientos TIF, observaciones derivadas de visitas de Supervisidn, observaciones derivadas de auditorias
internacionales, sus acciones correctivas y preventivas implementadas, asi como informacion emitida por la
Direccién de Establecimientos TIF.

Para ello el Médico Veterinaric Responsable en coordinacion con su equipo de trabajo debe establecer reuniones
quincenales dentro del establecimiento, en donde se involucre a la gerencia, a fin de analizar temas de interés
para ambas partes, encaminadas a la obtencién de productos inocuos y el mantenimiento de buenas practicas
en materia de bienestar animal.

Las reuniones deben analizar por lo menos los siguientes aspectos, mas no se limita a ofros temas que sean del
interés de la gerencia o del personal veterinario, referentes a la obtencion de productos inocuos.
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s Analisis de incumplimientos reportados por el Supervisor Estatal en su Gula de Supervisidn (Forma SIS
03), o por personal veterinario en su reporte de actividades de tareas (Forma SIS 10).

= Seguimiento a las acciones correctivas realizadas, a la causa raiz de las desviaciones y acciones
preventivas con sus respectivas fechas compromiso de solventacion,
Analisis en el desarrollo de tendencias de incumplimientos.
Modificaciones a procesos o equipos que pudieran alterar la inocuidad.
Hallazgos clasificados como observaciones menores, que de no atenderse oportunamente pudieran
convertirse en observaciones mayores o criticas.

e Informacidén emitida por la Direccién de Establecimientos TIF, indicando la implementacion de diversos
programas de acuerdo a la categoria de proceso de cada establecimiento.

= Los resultados de la toma y envic de muestras de programas oficiales y programas internos del
establecimiento de acuerdo a su categoria de proceso.
Resultados de ejercicios de trazabilidad y recuperacion de productos por parte del establecimiento.
Informacién de fuentes externas, de conformidad a su procedimiento de investigacién y seguimiento a
quejas que presenten los consumidores, los cuales podrian ofrecer informacion a la gerencia, sobre un
problema de inocuidad de sus productos.

Todos los acuerdos resultantes deberan ser plasmados en la Forma SIS 15 *Minuta”, si como resultado de dicho
seguimiento se determina que las observaciones no han sido solventadas o no se tienen avances significativos
conforme a las fechas compromiso establecidas por la empresa, se deberan plasmar en la minuta las fechas y
compromisos reales para el cierre de las observaciones, en caso de no cumplir con lo anterior se iniciara un acto
regulatorio conforme a lo estipulado en los criterios de aplicacién de la forma SIS 02, rechazando los procesos,
equipos, e instalaciones que resulten pertinentes.

El Médico Veterinario Responsable debera conservar evidencia de las reuniones, entregando copia a la gerencia,
en donde se describan los temas tratados, las personas que se encontraron presentes en la reunién, su cargo y
los acuerdos establecidos al final de cada reunion.
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FORMA SIS 16 VERIFICACION VETERINARIA POES PRE OPERATIVO
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Para la correcta implementacion de la Forma SIS 16 el personal veterinario debe apegarse a lo descrito en la
Circular N° 0070/2017.
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ANEXO 2. SUSTENTO LEGAL

Sustento Legal Cédigo 01 POES

Cdadigos Sustento Legal Sustento Legal
N Marco Jurdico Nacional Marco Juridico Internaclonal
A) Basico de POES pre aoperacional | LFSA EUA 8 CFR-416- DIRECTIVAS
¥ operacional. Articulos 1, 4, 6 fracc, LXVI, LXVIII, 18 | series S000
frace. 1, 10, 1., 50, 128 y 136 UE - Reglamento CE BS52 y 882.
RLFSA, 2004
Art 1, 26, 214 frace. V1, IX &), g), 215, y 218 | Otros paises - Codex Alimantarius
__ NOM-008-Z200-1994 Numeral 5.1g) _
B] Implementacién,  Supervision, | LFSA EUA § CFR416- DIREGCTIVAS
Verificacidn y Manlenimiento de | Ar 1, 4, Art. 6 frace. LXVI, LXVIII, 18 fracc. | series S000
los POES. I, 11,1, 50, 128y 136 UE - Reglamento CE B52 y 882-
RLF3A 2004
Art 1, 26, Ant. 214 frace. VI, IX e, g) Al | Otros paises - Codex Alimentarius
215, Att. 218
HOM-008-Z200-1984 Numeral 5.1g) .
C) Acciones Cormectivas y | LFSA EUA 8 CFR-416- DIRECTIVAS
Preventivas Art 1, 4, At 6 fracc. LXVI, LXVIN, 18 fracc. | seres 5000
11, 1150, 128 y 136 UE - Reglamento CE B52 y BB2-
RLF3A 2004

Art 1, 214 fracc. VI, IX ), g) Art. 215, Art
218
NOM-008-200-1994,

Otros paises - Codex Alimentarius

N Mumeral 5. 1a) N

D) Manterimienio de Registros LFSA Art. 4, Art. 6 frace. LXVI, LXVII, A, | EUA 8 CFR-416- DIRECTIVAS
18 fracc. 0, W, 11, 50, 128 y 136 series 5000
RLFSA UE - Reglamento CE 852 y BE2-
Art. 1, 214 frace. VI, IX e), A 215y 218 2004

NOM-008-Z00-1934.
Mumeral 5.1e)

Otros palses - Codex Alimeantanius

Sustento Legal Cddigo 02 HACCP

Cdadigos Sustento Legal Sustento Legal
Marco Juridico Nacional Mareo Jurldica Intermadenal

Basico HACCP LFSA EUA 8 CFR-417- Direclivas series
Articubos 1, 6 frace. LXVI y LYXVIN, 18 frace, | 5000 y 6420.4
I, 50, 128y 136 UE - Reglamenlo CE 852, 854, y
RLFSA 832-2004

Articulos 1, 23, 214 fracc, VI, IX e), g}, 215
y 218

Otros paises - Codex Alimentarivs

Sistema de Vigilancia de PCC y Verificacion | LFSA EUA 8 CFR-417- Direclivas series
Articulos 1, 6 frace. LXVI y LXVIII, 18 fracc. | 5000 y 6420.4
I, 50, 128 y 136 UE - Reglamento CE 852, BS54, y
RLFSA BE2-2004
Articulos 1, 23, 214 fracc. VI, IX €), g}, 215 | Otros palses - Codex Alimentar

~ y 218 ~

Mantenimiento de Regisiros LF3A EUA 9 CFR-417- Directivas series
Articulos 1, § frace. LXVI y LXVIIl, 18 frace. | 5000 y 6420.4
I, 50,128y 136 UE - Reglamento CE 852, 854, y
RLFSA BA2-2004
arzr.ic;ro:s 1, 23, 214 fracc. Vi, [X e}, g), 215 | Otros paises - Codex Alimentar
y 21

PCC fuera de controf LFSA EUA 9 CFR-417- Directivas series
Articulos 1, 6 fracc. LXVI y LEVII, 18 frace, | 5000 y 64204
Il, 50, 128 y 136 UE — Reglamento CE 852, 854, y 7
RLFSA Ba2-2004 /,

Articulos 1, 23, 214 frace. VII, IX &), g), 215
y 218

Otros paises - Codex Alimantar

A
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Sustento Legal Cédigo 03 Etiquetado y procesamiento

Cédigos

Sustento Legal
Marco Juridico Maclonal

A) Etguetado SAGARPA

LFSA

Articulos 1, 50, 128 y 136

RLFSA

Articulos 1, 214 fracc. X1, numerales a), b),
c), d), &), fl, g} y ).

NOM-008-Z00-1954

Mumeral 16 y 16.1

Circular DETIF 25/2014

Sustenio Legal
Marco Juridico Internacional

EUA S CFR-412, DIRECTIVA 7000.1

ETIQUETADO

B)
ECONOMIA

55A [

ACUERDO por el que se modifica el
diverso por el gue se delemminan los
adilivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos almenticios, su uso
y disposiciones sanitarias, publicado el 16
de julic de 2012,
NOM-051-SSA1/SCFI-2010. 4, 41, 42,
421,422 423,424,425 426427,
428

NOM-158-SCF|-2003

EUA 8 CFR-412, DIRECTIVA

T000.1

C} Establecimientos

procesamiento

LFSA

Articulos 1, 6 fracc. LVIIl y LIX, 50, 128 y
136

RLFSA

Articulos 1, 214 frace. IX incisos a), b), c),
e) y g), fracc. X1

Establecimientos de
deshuese

o)

LFSA

Artleulos 1, B frace, LVII y LIX, 50, 128 y
136

RLFSA

Articulos 1, 214 frace. 1X incisos a), b), ¢,
&) y @), frace. X1

carte ¥

EUAG CFR-412, DIRECTIVA 70001

EUAS CFR-412, DIREGTIVA 70001

E] Productos

estériles

comercialments

LFSA

Articulos 1, 6 fracc. LVIIl y LIX, 50, 128 v
136

RLFSA

Articulos 1, 214 fracc. 1X incisos a), b), ),
g) y g), frace. X1

EUA 9 CFR-412, DIRECTIVA 7000.1 |

Sustento Legal Cédigo 04 Programas microbiclégicos y de residuos téxicos

Cédigos

Sustento Legal
Marco Juridico Naclonal

Sustento Legal
Marco Juridico Internacional

A) Programas
microbiolégicos ¥ de
residuos taxicos,

LFSA

Arliculos 1, B fracc. LV, LIX, LXI1, LXVII, LXIX, LXX v
LXXI, ¥, 50, 128 y 136

RLFSA

Articulos 1, 23, 24, 25 primer parrafo y Ar. 28
ACUERDO por el que se establecen los criterios para
determinar los limites méaximos de residuos tdxicos y
conlaminantes, de funcionamiznto de métodos analiticos,
el Programa MNacional de Contrel y Monitoreo de
Residuos Toéxicoz en los bienes de origen animal,
recursos aculcolas y pesgueros, y Programa de
Monitoreo de Residucs Tdxicos en animales, asl como el
mbdulo de consulta, los cuales se encuentran regulados
por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrolio
Rural, Pesca y Alimentacion

NOM-D0B-Z00-15954

5.1 inciso 1)

EUA- @ CFR-300 y DIRECTIVAS
series 5000 Y 10,000 (Pattgenos)

UE -Reglamento 1441-2007
EUA -(RESIDUOS TOXICOS) 9

CFR-300- DIRECTIVAS series
5000
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B) Implementacion
resultados:

LFSA

Articulos 6 frace. LXVII y LXX, 50, 128 y 136

RLFSA

Articulos 24 y Arl. 28

ACUERDO por el gue se establecen los crilerios para
delerminar los limites maximos de residuos toxicos y
contaminantes, de funcionamiento de métodos analiticos,
el Programa Naclonal de Contrel y Moniloreo de
Residuos Toxicos en los blenes de origen animal,
recursos aculcclas y pesqueros, ¥y Programa de
Maonitoreo de Residuos Tdxicos en animales, asl como el
mddulo de consulta, los cuales se encuentran regulados
por la Secretaria de Agricullura, Ganaderia, Desarrolio
Rural, Pesca y Alimentacidn

EUA- § CFR-300 y DIRECTIVAS |

senes 5000 Y 10,000 (Patdgenos)
UE -Reglamento 1441-2007
EUA -(RESIDUOS TOXICOS) 9

CFR-300- DIRECTIVAS series
5000

C) Acciones correctivas

LFSA

EUA- § CFR-300 y DIRECTIVAS

y Preventivas Articulos 6 frace LXVII y LXX, 7, 50, 128 y 136 series 5000 Y 10,000 (Patégenos)
RLFSA
Artlculos 24 y Art. 28 UE —Reglamento 1441-2007
NOM-008-Z00-1984
5.1 incisa ) EUA -(RESIDUOS TOXICOS) 9
ACUERDO par el que se establecen los crterios para | CFR-300- DIRECTIVAS seres
determinar los limites médximos de residuos toxicos y | 5000
contaminantes, de funcionamlienta de métodos analiticos,
el Programa Macional de Control y Monitoreo de
Residuos Toxicos en los blenes de origen animal,
recursos @aculcolas y pesgueros, y Programa de
Monitoreo de Residuos Tdxicos en animales, asi como el
mddulo de consulta, los cuales e encuantran regulados
por la Secretarla de Agricultura, Ganaderia, Desarrolio
Rural, Pesca y Alimentacion
Sustento Legal Codigo 05 Prerrequisitos
Codigos Sustento Legal Sustento Legal
Marco Juridice Naclonal Marco Juridico
Internacional
Pre requisitos agua LFSA EUA 9 CFR-#16-
Articulos 1, 50, 128 y 136 DIRECTIVAS 5000
RLFSA
Arficutos 1, 214 fracc. IX
NOM-008-Z00-1994
53, 531,612
|l NOM-127-55A-1994 _
Pre requisilos LFSA EUA 8 CFR-416-
Infraestructura Ariculos 1, 50, 128 y 138 DIRECTIVAS 5000
RLFSA
Ariculos 1, 214 fracc. 1
NOM-008-Z200-1994
Pre requisitos LFSA EUA 9 CFR-416-
temperatura Adiculos 1, 50, 128 y 136 DIRECTIVAS 5000
RLFSA
Ariculos 1, 214 frace. X
NOM-008-Z00-1884
553, 5531,5836,553.7.,5538, 55310, 55311, 55312,
553.13.
Pre requisilos LF3A EUA 9 CFR-416-
iluminacitn Articules 1, 50, 128 y 136 DIRECTIVAS 5000
RLFSA
Ariculos 1, 214 fracc. X1
NOM-008-Z00-1994
55,551,551.1.,5512,551.31.,551.32,55133,551.34,,
551.35 55136 55137, 55138 55139 55.1.4.
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Pre requisitos
drenajes

LFSA

Arficulos 1, 50, 128 y 136

RLFSA

Ariculos 1 y 214 fracc. [l
NOM-008-200-1984

£3.534. 536,536, 537,538 5638,

EUA 9 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos
ventilacién

LFSA

Ariculos 1, 50, 128 y 136
RLFSA

Articulos 1, 214 fracc. X1
NOM-008-200-1994

55 552 5106

EUA 9 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos equipa
y utensilios

LFSA

Articulos 1, 50, 128 y 136
RLFSA

Ariculos 1, 214 frace. Xl

EUA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

| Pra requisitos
extariores

LFSA

Articulos 1, 50, 128 y 136
RLFSA

Addiculos 1, 214 frace. Il
MOM-008-Z00-1994 5.4.8.

EUA 8§ CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos fauna
nociva

LFSA

Articulos 1, 50, 128 y 136
RLFSA

Articulos 1, 214 fraco. V
NOM-008-200-1994
51d), 545 54.6

EUA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos
vehleulos para al
transporie de
ganado y productos
de origen animal.

LFSA

Articulos 1, 50, 128 y 136

RLFSA

Articulos 1, 214 frace. XIIl

NOM-008-Z00-1994 4.2

NOM-009-200-1934

14, 14,1, 142, 14.3,14.4, 14.5, 14.5, 14.7
NOM-051-Z0:0-1985

43,433,434, 435 436 437,438 439 43.10, 4311
NOM-024-20:0-1895

5 51.52,53 54,55 56 57, 58,569 510, 511

EuA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000
EUA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000
EUA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos Oficina

de la Inspeccidn
Veterinaria

LFSA

Aricules 1, 50, 128, 106, 108
RLFSA

Ariculos 1, 215, 221, 224
NOM-D0B-Z00-1894 511
NOM-030-200-1585 5
NOM-DB0-Z00-19999, 9.1

EUA 89 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisios
calibracitn

LFSA

Adlculos 1, 50, 128 ¥ 136

RLFSA,

Ariculos 1, 214 frace. (X h).
NOM-008-Z00-1984 5.1 inciso f)

EUA 9  CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre reguisitos
capacitacion

LFSA

Ariculos 1, 6 fracc. XL, 50, 128 y 136
RLFSA

Ardiculo 1

EUA 9 CFRAIG
DIRECTIVAS 5000

Pre requisilos
materias primas

LFSA

Arliculos 1, 50, 128 y 136

RLFSA

Arliculos 1, 214 frace. 1X a), b) y ¢

EUA 9 CFR416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos de
empague y embalaje

LFSA

Arliculos 1, 2, 3 y 6 frace. LXVI, LXVIIL y LXX, 17, 18 fracc. |, 91 frace.

IV, 50, 128, 136
RLFSA
An. 1, 23, 214 frace. 1X a), XIll

EUA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000
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Pre requisitos
trazabilidad

LESA

Articulos 1, 6 fracc. XI1, XLVII, LV, 73, 84 al 80, 50, 128, 138

RLFSA

Arliculos 1, 25, 26, 27, 214 fracc. VI, 137, 139, 142, 143 fracc. 1, 11, IV,
144, 147, 148

NOM-008-200-1594

5.1 inciso f)

EUA- DIR. B0BD.1

Pre requisitos
producto no
comeslible

LFSA

Arficulos 1, 4, 6 fracc. XX, XXIII, 16 frace, VII, 27, 45, 108, 50, 128, 136
RLFSA

Articulos 1, 214 frace. XiI, X1l

NOM-008-200-1894, 5109

NOM-009-ZO0-1504, 7.4

NOM-024-200-18495, 517
NOM-0B0-Z00-1999,6,6.1.62,63.,9.1.3.

EUA 9 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos BPM

LESA

Articulos 1, 2, 3 y B fracc, LXVI, LXVII y LXX, 17, 18 frace. |, 50, 128,
13

RLFSA,

Arlculos 1, 23, 24, 26, 27, 28 y 214,

NOM-008-Z00-1584, 5.1 inciso f)

-DIR.G420.4

Pre requisitos aseo
de personal

LFSA

Articulos 1, 2, 3 y 6 fracc, LXVI, LXVII y LXX, 50, 128, 136
RLFSA

Articulos 1, 23, 214 fracc. Xl

NOM-009-Z00-1994

17.3,17.4, 17.5. 17.6, 17.7

ELA 9 CFR-<416-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos de
aditivos restringidos

LFSA

Articulos 1, 50, 128, 136
RLFSA

Articulos 1, 214 frace. 1X a) y b)

FDA, CFR

CODEX ALIMENTARIUS
(FADIOMS)

UE

Pre reguisitos de
alérgenos

LFSA
Aficulos 1, 50, 128

RLFSA

Articulos 1, 214 frace. X a) y b), Xill

FDA

CFR

CODEX ALIMENTARILS
(FAQIOMS)

UE

Pre requisiios de
salud

LFSA

Aticulos 1, 2, 3 y 6 frace. LXVI, LXWIIL y LXX, 50, 128 y 136
RLFSA

Adiculos 1, 23, 214

NOM-009-Z00-1994

171,172

EUA 8§ CFRA416-
DIRECTIVAS 5000

Fre requisitos de
flujos

LFSA

Arlculos 1, 50, 128
RLFSA

Articulos 1, 214 frace. |
NOM-008-Z00-1994
5.1 inciso a)

EUA 8 CGFR416 |
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos de
control de materia
extrafia

LFSA

Articulos 1, 2, 3y 6 frace. LAV, LXVII y LXX, 17, 18 fracc. |, 50, 128,136
RLFSA

Articulos 1, 23, 24, 26, 27, 28 y 214.

NOM-008-Z00-1554

5.1 inciso f)

EUA 89 CFRA16-
DIRECTIVAS 5000

Pre requisitos de
producto no
conforme

LFSA

Articulos 1, 2, 3 y 6 fracc. LXV1, LXVIN y LXX, 17, 18 fracc. |, 50, 128,
136

RLFSA

Ardicubos 1, 23, 24, 26, 27, 28 y 214,

NOM-008-Z00-1994

5.1 Inclsa f)

EUA 8 CFR-416-
DIRECTIVAS 5000
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Sustento Legal Cédigo 06 Bienestar animal

Codigos

Sustento Legal
Mareo Jurldies Nacional

Sustento Legal
Marca Juridico Internacional

Bienestar animal basico

LFSA
Articulos 1, 19, 20 frace. |, 1ll, IV, y V, 21,
22 y 23 segundo parrafo, 50, 128, 136
RLFSA

Articulos 1, 2 frace. Il, 30 frace. |, lly V. 32
NOM-033-SAG/Z00-2014

10.0

EUA -DIR. 6510.1
Inspeccion Ante-mortem
-DIR. 6100.1

-DIR. 6910.1

Evaluacidn de las instalaciones, equipos,
instrumentos, utensilics y transporles para
garantizar el bienestar animal

LFSA

Ariculos 1, 18, 20 frace. |, lll, IV, yV, 22 y
23 sequndo parrafo, 50, 128, 136

RLFSA

Arliculos 1, 29 frace. I, 30 fracc. |, Ny V, 32
NOM-033-5AGZ00-2014
5.51,51.1511.1,51.1.2,512 5121,
5.2,521,521.1,62.2,5221,53,531,
5311, 5312 532 5321, 54 541,
5411, 5412 542 5421, 55, 551,
551.1,552 5521

Evaluacidn del alurdimiento, métodos de
muerte y verificacidn

LFSA

Articulos 1, 19, 20 frace. |, L, Wy V, 22y
23 sequndo parrafo, 50, 128, 136

RLFSA
Aricules 1, 20 frace. II, 30 frace. |, Ny VW, 32
NOM-033-SAGIZ00-2014

10.0

EUA -DIR. 69101
Inspeccicn Ante-marlem
-DIR, 6100.1

-DIR, 69101

D) Acciones coffeclivas, preventivas y
registros

LFSA
Articulos 1, 18, 20 fracc. I, 1ll, IV, ¥ V, 21,
22 y 23 segundo pamafo, 50, 128, 136
RLFSA
Arlculos 1, 29 frace. |1, 30 frace. |, Il y V. 32
NOM-033-SAGZO0-2014

10.0
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