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1. INTRODUCCION

La Direccidn General de Inocuidad Agrealimeantaria Acuiccla y Pesquera [DGIAAP), 3 través de |2
Direccian de Establecimientos Tipo Inspeccién Federal |DETIF), garantiza la inspeccion de los bienes
de origen animal, la vigilancia de las practicas en materia de bienestar animal que garantice el
sacrificlo humanitaric, asl coma la verificacion y supervision de los pregramas de minimizacion de
riesgos hasta |a abtencidn de productos inocuos para &l consume humano.

Asimismao, en materia de salud animal participa en la vigilancia de enfermedades que afecten [a
produccitn pecuaria del pais, mediante |a inspeccion ante martem y post mortem realizada por los
Medicos Veterinarios en los establecimientos Tipo Inspeccidn Federal (TIF) de sacrificio.

Por lo anterior, en el ambite intemacional el Sisterma TIF es reconocide por los paises con las que
México tiene intercambio comercial, de esta forrma, dnicamente las empresas gue cuentan con |3
Certificacidn TIF son elegibles para la exportacién, manteniendo sistemas de equivalencia con
algunos palses, lo que permite un intercarmbia 3gil de mercancias,

En ese sentido, 3 fin de mantener [as garantias que actualmeants se tienen en rmateria de canidad
animal y salud pablica, en el afo 2006 se establecieron criterios llamados “cddigos de entrada,
codiges de salida y sub cddigos de salida”, para que lots establecimientos TIF desarrollaran sus
prograrmas de bienestar animal y de minimizacion de riesgos de contaminacidn, mismaos que les
permiten dar curmplimiente normative y certeza de la obtencidn de bienes de origen animal inocucs
a lo largo dela cadena de procesamiento y transformacian.

En el presente documento sa dascriben los criterios “cddigos de entrada, codigos de salida y sub
codigos de salida” antes mencionades, los cuales deben implernentarse por los establecimientos TIF
y verificarse por el personal de la DGIAAP- DETIF.
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2.- MARCO JURIDICO

Constitucidn Palitica de los Estados Unidos Mesicanos,

Ley Organica de la Administracion Pablica Federal,

Ley Fedaral de Sanidad Animal v su Reglamenta.

Ley die Infraestructura de la Calidad.

Ley Ceneral de Responsabilidades Administrativas.

Reglaments Interior de SACARPA.

Reglameanto Interior de SEMNASICA

NOM-0DB-Z00-1904. Especificaciones roasanitanas para [a construccidn v equipamisnta

de astablecimientos para al sacrificio de animales v los dedicados a la industrizlizacion de

productos cirnicos v su moedificacidn del 10 de febrero de 1999,

= NOM-000-Z00-1924. Proceso sanitario de la carme vy sus moedificaciones del 12 de
noviernbre de 1898 v dal 31 de julio de 2007,

s MNOM-024-Z00-1995 Especificaciones v caracteristicas zocsanitarias para el transporte de
animales, sus productos v subproducios guimicos, farmacéuticos, bislégicos yalimenticios
para uso enanimales o consumo para éstos,

w  MNOM-020-Z03-1995. Especificaciones y procedimientos para la werificacicn de carne,
canales, visceras v despojos de importacidn en puntos de verificacion zoosanitana,

s MORM-0O31-Z00-1955, Campana Macional contra la Tuberculosis Bovina (Mycobacternium

bowis),

WO -033-540/Z00-2004, Métodos para dar muerte a los animales domesticos vy silvestres

MO -056-Z00-1995, Sisterna Macional de Vigilancia Epidermnioldgica,

MNOM-051-200-1995, Trato humanitario en la movilizacidén de animales

SACUERDD por al gue se establecen los criterios para determinar los limites maximos de

residuos toxicos ¥ contaminantes en los bienes de origen animal, recurses acuicelas v

pesqueros, de funcionamiento de meatedos analiticos, el Programa Nacional de Control y

Monitoreo de Residuos Toxicos en los bienes de grigen animal, recursos aculcolas y

pesgueros, Programa de Monitoreo de Residuos Téxicos en Animales v el Programa

MNacional de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas en Vegetales, asi como el madulo de

consulta, los cuales se encuentran regulados por la Secretaria de Agricuftura y Desarrollo

Fural. Publicado en el DOF el 9 de febrero del 2022

* Todos aquelios manuales, procedimientos, oficios v circulares, emitidos por la DCIAAR v |a
CETIF.

= Asicomnb, el marco legal internacional aplicable y acuerdos que se sostengan con los palses

que =& fienen eguivalencias en los Sisternas de Inspeccidn Veterinmaria, derivado de la

evaluacidn zoosanitaria realizada,

- & & 8§ 8 ¥ # @
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5.~ QOBJIETIVO

Describir los criterios [codigos de entrada, codigos de salida v sub codigos de salida) que deberan
cumplir los establecirmientos TIF para el desarrollo @ implementacidon de sus programas de
minimizacion de riesgeos de contaminacion, asi comeo de bienestar animal, mismos que serdn
verificados por el personal oficial adscrito a los establecimientos TIF, los Médices Veterinarios
Responsables Autorizados en Establecimientos Tipo Inspeccion Federal [(MVRATIFs) v los
Supenvisores de Establecimientos TIF,

f- ALCANCE

« Personal de los establecimientos TIF responsables de desarrcllar 2 implementar los
programas de minimizacidn de riesgos de contaminacksn, asi come de blenestar animal

« Personal oficial, MYRATIF y Supervisores de establecimientos TIF, quienes en conjunto son
responsables de verificar el cumplimiento de los cnterios joddigos de entrada; codigos de
salida v sub cadigos de salidal,

5.- GLOSARIO DE TERMINOS

Biwnestar animal: Conjunto de actividades encaminadas a proporcionar comodidad, tranguilidad,
proteccion ¥ seguridad a les anirmales durante su crianza, mantenimiento, explotaclan, transporie y
sacrificio

Bienes de origen animal: Todo aque! producte o subproducto que es abtenido o extraido de los
animales incluyendo aquelles que han estado sujetos a procesamiento ¥ gue puedan constituirse en
un riesgo Ioosanitario, entre estos se encuentran los productos y subproductos carnicos,
ovopraductos, lacteos y miel,

Buenas pricticas de Manufactura: Conjunts de procedimientos, actividades, condiciones vy
controles de tipo general gue se aplican 2n los Establecimientos que elaboran productos quimicos,
farmaceéuticos, binldgices, aditivos o alimenticios para uso @n animales o consurmo por éstos; asl
como an los Establecimientos Tipo Inspeccion Federal dedicades al sacrificio de animales, v
procesamiento de bienes de origen animal para consumo humano, con el objeto de disminuir los
riesgos de contaminacion fisica, guimica o biclégica; sin perjuicic de otras disposiciones legales
aplicables en materia de Salud Pdblica

Certificacion Tipo Inspeccién Federal: Procedimiento a peticidon de parte, a través del cual, la
Secretaria o un Qrganismo de Certificacion, hace corstar el cumplimients de |as dispasiciones de |a
Ley Federal de Sanidad Animal, su Reglamento ¥ las demas disposiciones de sanidad animal gue les
sean aplicables, sin perjuicio de las atribuciones que en la materia tenga la Secretaria de Salud,

Contaminante: Cualguier agente fisico, guimico, bioldgice o material extrafio u otra sustancia
presente en bisnes de _!::rigen animal, que alteren su intecaridad para el consumo humano, asi eamo
enlos preductos, guimicos, farmacéuticos, bioldgicos o alimenticios para uso en animales o consumo
por 851os,

Contaminacion. La introduccién o presencia de un agente fisico, quimice o biclégico, no afadido
intencionalmente en los alimentas o an ¢l medio ambiente alimentario.

Decomiso: Son las canales, visceras y demdas productos de origen animal, considerados impropias

para el consume humano y que Unicamente podran ser aprovechados para usa industrial,
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Embarque: Total de animales, sus productos o subproductos, que 251an amparadas con Aviso de
mavilizacidn de procedencia TIF [AMTIF], Centificade Zoosanitario de Movilizaclan, o en su caso,
cuando noexistan carmpanas zoosanitarias, un documento probatorio que demuestre |a trazabilidad
desde su grigen,

Establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF): Las instalaciones en donde se sacrifican animales
o procesan, envasan, empacan, refrigeran o industrializan bienes de origen animal ¥ estan sujetas a
regulacion de la Secretaria en coordinacién con la Secretaria de Salud de acuerdo al ambito de
competencia de cada Secretaria v cuya certificacidn et a petician de parte.

Inoculdad. La gerantia de gue los alimentos no causaran dafo al consurmidor cuando se preparen y
consuman de asuerdo con el use previsto,

Lote: Cada una de las fracclones en gue se divide un embargue o productos elaborados, bajo
condiciones similares dentro de un periodo determinado.

Observacion documental: Hallazgo de no conformidad que se realiza a la documentacion y
controles del establecimienta TIF, aslcomo del personal veterinario asignado a este.

Plan HACCP; Docurnento preparade de conformidad con les principlas del sisterna de HAZCP, de
tal forma gue su cumplimients asegura el control de los peligros que resultan significativos para la
inoccuidad de los alimentes an el segments de o cadena alimentaria considerado.

Plantas de rendimiento o beneficio: Fabrica o instalacidn gue cuenta con equipos diversos, como
generadores de vapor, trituradores, molinos, cocedores, prensas mecanicas o hidraulicas, secadores,
tamlces, mezcladoras U otros para e beneficio, transformacion o aprovechamiento de aguelios
subpreductos provenientes del sacrificic de animales que no resulten aptos para el consumo
Furmano.

Personal veterinario: Todos los Médicos Veterinarios gue conforman el equipo de inspeccién ¥
verificacion en el establecimiento y gque coadyuvan con la Secretaria.

Procedimientos operacionales estindar de sanitizacién [POES): Los que se aplican en
establecimientos TIF dedicades a la produccidn de bienes de origen animal v que implican una serie
de actividades documentadas de limpieZa ¥y sanitizacion que se realizan en 1as instalaciones, equipo
v utersilios: antes, duranie v después del proceso productivo.

Procesamiento: Todas agquellas asctividades gue se realizan en un establecimiento TIF, para la
produccion de un bien de origen animal gue o hace apto para consurna Rurmano.

Requisitadeo: Aquel documento debidamente llenado, firmado v sellado.

Sistermna HACCP: Sistermna que permite identificar, evaluar v controlar peligros significatives para la
nocuidad de les alimentas.

Retencion: Acto que ordena la Secretaria, con ol objete de asegurar temporalmente animales,
bienes de origen animal, desechos, despojos, productos quimicos, farmacéuticos, biclogicos o
alimenticios para uso en animales o consurmo por é3tos, considerados comoe de riesgo zogsanitario.

Sisternas de Reduccidn de Riesgos de Contaminacidén: Medidas v procedimisntos establecidos por
la Secretaria para garantizar, que los bienes de origen animal se obtienen durante su produccion
primaria ¥ procesamiento en Establecimientos Tipo Inspeccidn Federal, en dptimas condicionas
zoosanitarias v de reduccidn de peligros de contaminacidn, fisica, quimica y microbiolégica a traves
de la aplicacion de Buenas Practicas de Produccidny Buenas Practicas de Manufactura;

Subproducto: Derivado del proceso de bienes de origen animal, que generalmeante s utiliza en la
industria de alimentos para animales wao farmacéuticos, capaz de ser empleads para consuma

humane, el cual deberd ser procasado bajo condiciones higiénico sanitarias; /
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6.- ABREVIATURAS ¥ ACRONIMOS

AC, - Accion Correctiva

AMTIF. - Avisos de movilizacion de procedencia TIF

AMDH. - Avisos de maovilizacian de despojos v harinas

BPM. - Buenas Practicas de Manufactura

CZE. - Certificado Zoosanitario de Expaortacian

CZM. - Certificado Zoosanitario de Movilizacion

DGIAAP. - Direceidn General de Inocuidad, Agroalimmentaria, Aculcola v Pesguara,
DETIF. - Direccidn de Establecimientos Tipo Inspaccidn Faderal

HACCP. - Andilisis de Peligros y Puntes Criticas de Control

LL.- Limite Critice

MWZ. - Madico Veterinario Footecnista,

VO, - Medico Veterinario Oficial.

MVRBRATIF. - kadico Veterinario Responsable Auterizade en Esiablecimientos Tipo Inspoccion
Fedaral

HD. - Notificacion de Desviacidn,

HOM,. - Marma Oficial Mexicana,

PCC. - Punto critico de control

POE. - Precedimients de Operacion Estandar

POES. - Procedimientos de Operacidn Estdndar de Sanitizacian.

SENASICA. - Servicio Macional de Sanidad, Imocuidad y Calidad Agroalimentaria.
SIS - Sisterma Inforrmatics de Supervisian,

TIF. = Tipo Inspaccion Faderal.



INOCUIDAD  AGROALIMENTARIA,

 AGRICULTURA @sgﬂﬁsmﬂ DIRECCION GENERAL DE
' ACUICOLA ¥ PESQUERA, DGIAAP

Criterios para el desarrollo, implementacion y verificacion de programas de
minimizacién de riesgus y bienestar animal en Establecimientos TIF
Clave: MTF-SSN-5IS-02 Varsion: 02 Facha: marzo 2023 Phgina 7 de 45

7.- POES, CODIGO DE ENTRADA 01

El cadign de salida A y todos sus sub codigos de salida (A1-AB) describen los requisites que deberan
cumpiir los procedimientos [documentos), que sirven de base para la correcta implementacion de
las actividades de limpieza y cesinfeccidn en los establecimientos TIF,

Los cddigos de salida B, C v D, ¥ todos sus sub codigos de salida (B1-B5, CI1-C3, D1-D4) describen los
requisitas gue deberdn cumplir en la implementacion de los POES y dicha implementacion debeara
ser acorde a lo descrite documentalmente.

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

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

» El programa de POES podrd presentarse de forma impresa o electranica.

s  Cada uno de los PCES gue conforman el programa deben estar firmados o bien, es vilido
presentar una hoja maestra con el listado de todos los POES y firmar dicha hoja, en ese caso,
el listado de POES debera coincidir con los procedimientos presentados,
Independientemente de que el establecimiento TIF presente los POES de forma impresa o
electranica, la firma debe ser de la persona de mayor jgrarquia en el establecimiento.

=  LosPOES se actualizan en razon de contlnuar vigentes conforme a su aplicacidn v gue no han
existide cambios de guimicos, areas o actividades gue reguieran wvalidar estos
procedimientos,

A2) Los POES son especificos para las especies y operaciones autorizadas, divididos en pre-
operativos y operatives, superficies de contacto y no contacto. (Valor 2.5)
s Los POES son especificos para las instalaciones, equipos o grupa de equipos con las mismas
funciones v caracteristicas acorde a las operaciones autorizadas,
e Los POES del establecimiento estdn dividides en pre operacionales v operacienales, en
superficies de contacto yno contacto.
« Los POES determinan de qué forma se evita o contaminacidn cruzada cuando el
establecimiento tiene la autorizacidn para la produccion de bienes de origen animal de mas
de una especie animal en las mismas lineas de produccion

A3) Los POES establecen frecuencias medibles para su aplicacian. [Valor 2.5)
» Los POES pre operacicnales y operacionales contemnplan frecuencias verificables.
# Lasfrecuencias de los POES pre ocperacionales y operacionales garantizan gue las superficies
de contacto estan limpias, sanitizadas v No son un riesgo de contarminacion.
# El establecimiento Uene un programa maestro de limpleza para asegurar gue implemente
los POES en aguelias suparficies e instalaciones con una fracuencia de limpieza amplia (no ce
sameten a una limpieza diaria).

A%) Los POES describen el método de limpieza v sanitizacion. [Valor 2.5)

s Los POES describan el cargo de quien realiza la actividad, cémo se realiza la actividad, drea
donde se realiza la actividad, equipo de limpieza y quimicos utilizados para realizar la
actividad.

» Losmateriales y equipos descritos en los POES son acordes con la metadologia de aplicacion.

4
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AS) El programa de POES describe los métodos de uso y concentraciones de gquimicos,
asm'd‘mm. incluye las fichas técnicas de los quimicos gue indican su uso en dreas de elaboracién
de alimentos. (Valor 2.5)
* Los POES describen los tiempos de accion de los productos quimicos para asegurar su
eficacia.
* Las fichas técnicas que se incluyen en el programa de POES coinciden con los producstas
guirmicos descritos en los POES
* Los POES contemplan concentraciones yfo diluciones de los productos quimicos en apago a
las fichas técriicas para asegurar su eficacia

AG) Loz POES describen las acciones correctivas y preventivas en caso de
incumplimientos. (Valer 2.5)
¢+ Los POES contemplan acciones correctivas inmediatas tendientes al restablecimieonto de las
condiciones sanitarias de las instalaciones vy equipos ante una desviacion,
= El establecimiento tiene zlguna metodeologia gue desencadene un andlisis de causalidad
ante desviaciones repetitivas gue le permita establecer acciones preventivas v evitar su
recurrencla.,
= Encaso de contaminacidn durante los procesos, e | establecimiento describe las sociones a
tomar sobre e producto involucrade,

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

¢ Los POES cuentan con una metodologla para el monitoreg, pudiendo ser da forma cualitativa
frevision sensarial por olfaccidn, visual v tacto), 8 fin de para determinar su correcta
implernentacion.

&  Los POES cusntan con una metodologia para la verificacion, pudiendo ser de cualitativa o
cuantitativa (forma sensorial ywo a travées de equipo gue mide la presencia de rmateria
organica en las supetficies o métodos rapidas que funclonan bajo el mismo principio).

Eslas actividades a5 realiza un area o departamento diferente a guisn implementa ¥
manitorea los POES,

AB) Los POES describen los métodos de reevaluacién ante hallazges repetitives o
medificaciones (mantenimiento). (Valor 2.5)

« Los POES cuentan con meétodos para su reevaluacion cuandao existen desviaciones repetitivas
conforme a los parammetros de evaluacidn determinadaos por el establecimiento (evaluacion a
registros, evaluacion de resultados de los rmétodos rapidos, etc.)

» El programa contempla la reevaluacian de los POES ante cambios enc procesos, frecuencias,
productas quimicas, equipos, utensilics v oparaciones.

B) Impl tacia itorn i
puntos)

B1) El establecimisnto implementa los POES Pre operacionales v operacionales conforme a la
frecuencia establecida. [Valor &)
s El establecimients implementa los POES pre operacionales v operacionales de superficies de
contacto conforme a la metodologia v a las frecuercias establesidas.
= El establecimienteimplementa los POES pre eperacienales v operacionales de las instalaciones
v superficies de no contacste corforme a la metodologia v a las frecuencias establecidas. //

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

las actividades. (Valor &)

» El personzl operative realiza las actividades de monitoreo de acuerdo a lo establecido en sus
procedimientas vy &l personal de calidad o sanidad constata |a adecuada limpieza [liberacign de
areas por la empresa quedando a la espera de |a liberacién por el personal veterinarial,

» Las condiciones de limpieza en superficies de contacto, superficies de no contacto v
estructurales permiten el inicio de actividades sin poner en riesgo de contaminacidn a los bienes
de arigen animal,

» El establecimienta implementa los POES pre operacionales en caso de utilizar las mismas
instalaciones, equipas ¥y herramientas de trabajo para procesar distintas especies

»  Los quimicos descritos en los procedimientos son los que se wutilizan en las actividades de
limpieza v sanitizacidn,

B3) El establecimiente monitorea y verifica las actividades operacionales conforme a la

frecuencia establecida. (Valor &)

» El parsonal operativo realiza actividades de maonitoreo y el persanal de calidad o sanidad del
establecimients constata |a adecuada limpieza conforme a lo establecido en sus
procedirnientos,

B4) El establecimianto reevalia rutinariamente |la efectividad de los POES, ante cambios en
instalaciones, equipos, utensilios, operaciones ¥ empleadeos. [Valer &)

+ El establecimiente notifica por escrite ¥ con antelacidén a la parte oficial, los cambios en
equiparmiento, instalaciones v operaciones auterizadas, asimismo, registra estos cambios en el
programa de POES,

»  El establecimniento llevd a cabo la validacidn de los POES escrites respecto a los cambios en
equiparmiento, instalaciones ¥ oparacionas Cuenta con registros o evidencia.

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

v Se tiene evidencia de gue el establecimiento realiza un andlisis de los registros v las acciones
correctivas, pare determinar con kase en tendencias si los POES requieren accionas preventivas,
o biern una reevaluacion,

v  En casode utilizar métodos rapidos para determinar la eficacia de los POES, 2l estatdecimiento
realiza un analisis de los resultados para determinar si se reguiere una reevaluacion Cuenta con
registros o evidencia,

+ El establecimiente analiza, evalda y actualiza sus POES con |a frecuencia necesaria para
garantizar gue su implemantacién resulta en la adecuada limpieza y sanitizacion de |os equipos
& instalaciones; se tiene evidencia.

C) Accicnes Correctivas y Preventivas (Valor total 30 puntos]

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

programa de POES. (WValor 10)

s El establecimiento realiza acciones carrectivas ante desviaciones conforme a io establecido en
sus procedimientos, restablecizndo las condiciones de limpieza en las instalaciones y equipos.

# Encaso de contaminacion de praoducto, el establecimiento toma acciones sobre el mismo: (re
acondicionar para el proceso, segregar, identificar v en su caso, recuperar el producto).
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C2) El establecimiento describe y documenta la desviacion y su accion correctiva. [Valor 10)

» Elestablecimiento describe de forma precisa la desviacidn en sus registras, mencignanda el tipo
de contaminante, el equipo o suparficie invalucradaos, la magnitud de la contaminacion, si existic
producto involucrado o no,

»  El establecimiento describe cuales fueron las acclones carrectivas gue tomad sobre el equipo, sus
procedimientos yo el personal,

C3) El establecimiento implementa acciones preventivas, a partir de los resultados de
evaluacion sobre la eficacia de los POES. (Valer 10)
« Encaso de desviacionss recurrentes, ¢l establecimiento realiza v documenta la investigacidn
para determinar la causa raiz del problema.
#  Como resuttado de la investigacidn, s describen e implementan las acciones preventivas
para evitar la recurrencia de la desviacion,

D) Mantenimiente de Registres (Valar total 20 puntos)

1] Los registros de la implementacicon de los POES se encuentran firmades, fechados v se anota
la hora de realizacién en sitio. [Valar 5)
¢ Los registros estdn correctamente reguisitados, sin ormisiones, firmades por el personal gue
realiza la actividad, por el personal que verifica el cumplimiento de esta actividad, incluyen la
facha v hora de su implementacién y describen ¢l tipe de verificacién de acuerdo a su
prograrma de POES,
»  Los registios se requisitan en tiempo real

D2) Los registros pre operacionales y operacionales contemplan la implementacidén, monitoreo
y verificacion. (Valer 5)
* Losregistros permanecen ¢n el sitio de produccion cuando mencs en el dia de su generacion.
= Los registros contermnmplan la evaluacidn de todas las dreas v equipos de acuerdo a las
frecusncias establecidas en su programa de POES, dejando evidencia de los resutiados.
= Encasode desviaciones, se describen de forma precisa y clara |as acciones correctivas.

D3) Los registros describen si hay producto involucrade, en los casos que aplique. (Valor 5)
= En los registros de los POES operacionales se describe =i existe producto involucrado en
desviaciones durante al praceso, describlendo las acciones iImplementadas sobre el mismao.
+ La descripcidn incluye cual fue el tipo de contaminante, lotels) involucrados, cantidad total
en kilos

D4) El establecimiento tiene documentacién que demuestre la reevaluacién de los POES en
caso necesario, come parte del mantenimiento vy evaluacién de la eficacia. (Valor 5)
= Em caso de que los POES pre opesracionales y operacionales no sean efectivos, el
establecimiento tiene evidencia de que reevalda v valida las modificaciones.
» El| establecimiento demuestira que implernentd y valids los POES en caso de modificaciones
a los aquipes, procesos, instalaciones, utensilios, quimicos wo empleados.
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B.- HACCP, CODIGO DE ENTRADA 02

El cadigo de salida A v 1odos sus sub cddigos de salida [A1-A9] describen los reguisitos que deberan
cumplir los procedirmientos ([documentos), gue sirven de base para a correcta implementacion del
Flam HAZCP.

Los codigos de salida B, Cy D, v todos sus sub cddigos de salida (B1-B4, C1-C3, DM) describen los
requisitos que deberdn curmplir en la implementacidnde los planes HACCP v dicha implernantacion
debers ser acorde a lo descrite decumentalmente.

A) Basico HACCP (Valor total 25 puntos)

AT) Existe un equipo HACCP multidisciplinario, constituido por personal del establecimiento que
conoce la operacidn y los procesos que se llevan a cabo, ¥ estan debidamente capacitados.
[Valor 2)
¢  El equipo HACCP demuestra documeantaimente su capacitacian en sisterna HACCP, el lider
cuenta con una constancia por und entidad, organismo o institucion gue avale la
competencia.
¢ El equipo HACCP demuestra gue realizan reuniones que garanticen gue estan evaluando el
FPlan HACCP.
# FEl eqguipo HACCP conoce bos productos, flujos, procesos, v en general las operaciones del

establecimiento.

AZ) El Plan HACCP describe el nombre del preducto yfo productos por categoria de proceso.
[Valor Z)

&  [Describe Iz materia prima cdmica por especie, o ¢l blen de origen animal.

» Describe las materias primas no caérnicas adicionadas (ingredientes, aditivos, alérgenos, etc.)

» Describe los procesos a los que fue sometido & producto,

¢«  Descrbe e tipo material de empagque yembalaje,

o [Describe el tipo de envasada,

»  [Describe |2 vida de anaquel (fechas de produccién, caducidad o consumio preferente)

» Describe el método de almacenajey [as condiciones de manejo (termperatura a la que sedebe
rmantener).

»  Describe el uso que se dard al producko.

»  Describe aqué sector de la poblacidnva dirigido el praducto [nifios, personas de alguna edad
en particular, piblico en general, atc)

s Describe el mercado destino v método de distribucion.

»  Describe condiciones especiales que debe contener &l etiguetado.
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A3) El Plan HACCP incluye un diagrama de flujo el cual describe todes los pasos del proceso.
Valor 2)
* Eldiagrama contempla desde la recepeicn de materia prima hasta el embargue del praducta

terminadao.

= El diagrama de flujo describe con una secuencia logica, paso & pase del praceso ylo dreas yio
equipos por la cuales pasara cada producta.

» El diagrama contermpla entradas de ingredientes, aditivos, empagques U olras insumaos,
asimismo, contempla salidas de reprocesos, subproductos, no comestibles, segun aplique,

# Eldiagrama es corrobarado in sity,

A%} El Plan HACCP establece un analisis de peligres con los peosibles agentes quimicos, fisicos y
biclégices [parasites, bacterias virus, pricnes entre otros); con su evaluacién del riesge. [Valor
3.4)

= El andlisis de peligros describe etapa por etapa los posibles agentes fisicos, quimicos o
bicldgicos (de acuerdo a la especie a sacrificar o procesar} capaces de afectar la salud del
ConsUmidar.

» El andlisis de peligros evalda el riesge con la probabilidad y severidad de que exista una
cantarminacion del producto, en cada una de fas etapas del procese, para determinar si 25 un
peligro significative.

»  El andlisis de peligros determinag las medidas preventivas gue pueden aplicar para controlar
los peligras.

AS] En el plan HACCP se identifican los Puntos Criticos de Contreol (PCC), determina el Limite
Critico (LC) v se establece un sistema de vigilancia (meonitoreo). Valor 3.4
= 5S¢ aplica un drbol de decisiones que pueda determinar el PCC.

¢« FEl PCC es capaz de eliminar, controlar o reducir a niveles aceptables el paligro identificado en
el analisis de peligros, de tal manera que no cause daneo al consumidor.

= El LC tiene un sustento centifico, legal [mormative) o técnico {récord histdrico gque
demuestren que han sido eficaces), tlene un valor especilico gue se puede medir para
garantizar el control.

#  Existe un control (registro) para el sisterma de vigilancia, gue tenga una frecuencia y medicidn
del PCC,

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

3.4)
= ElPlan HACCP contgmipla AC como respuestia en caso de una desviacion del PCC,

« Las AC describen medidas que identifiquen v eliminen la causs de desviacidn,

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

= Las AC contemplan la separacian, retencion del producto involucrado para asegurar que
nimgun producto adulterado se embargue.

s Sedescriben acciones preventivas para evitar la recurrencia ante la desviacion de un PCC.

A
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AT) El plan HACCP define un sisterma de verificacién, [Valor 3.4

+ El sistema de verificacion es1a enfocado a la revision de |as actividades de observacion y
registros del monitoreo del PCC en sitio ¥ archivo, de [a medicién directa del PCC, de la
calisracidn de los equipos de medicion, observacion y registro del pre-embargque, ¥ de 1os
muastiress microbloldgicos en caso gue apliqus,

« El Sisterna HACCP cuenta con los formatos de registros para cada una de las actividades v el
tipo de verificacian en el que se identifica al responsable, la frecuencia, hera y resultado de la
verificacion

AB) El establecimiento demuestra documentalmente la implementacidn y validacién del Plan

HACCP. (Valor 3.4)

» El establecimiento cuenta con bos documentos de ia validacidn inicial del plan HACCP, por
giemplo, los resultados de la wverificacion del funcionamiento del sistermna, histarico de
tendencias de contral de log PCC s, desafio con modelos basadas en métado cientifice,
pruekas microbioldgicas, entre otros,

+» Existe la correlacidn técnica de las medidas de contrel establecidas,

#  El establecirmiento considera la implementacidon que tiene de programas de prerregquisitos
para la validacion del Plan HACCP.

A9) El Plan HACCP estd firmado y fechado, se revisa ¥ de ser necesario se medifica anualmente
o cuando existen desviaciones recurrentes o peligros no previstes, nuevos productos, nueves
procesos o nuevas lineas de produccidn. (Valor 2)

+ El Plan HACCP esté firmado v fechado cada vez que ha side sometide a un proceso de
reavaluacion,

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

+ El astablecimiento demuestra documentalmente (expediente con minutas, registros, ete)
los cambios realizados al Plam HACCP w si estos fueron evaluados por el equipo
multidisciplinario de tal forma de que se demuestra que gf Flan HACCP es eficaz.

» El establecimiento demuestra que fueran revisados los sistemas de minimizacidn de riesgos

{por ejern plo; Pre requisitos, POES, BPM, contrales microbioldgicos etc)

B) Sistema de vigilancia del PCC [valor 30 puntos).

B1) El sistemna de vigilancia (monitoreo) se implementa confoerme a su procedimiento. (Valor 7.5)
s Lavigilancia del PCC se realiza conforme al procedimiento (qué y céma) para demaostrar que
el LC se estd curnpliends. Par ajemplo, medicién de temperatura tiempo, pH, humadad,
presion, obsenmacion visual, entre otros; utilizands termarmetros, potenciometros, detectores
de matales, entre otros,
s g cumple con las frecuencias de manitores establecidas,
e identifica a los responsables de realizar el rmonitoreo vy estan debidamente capacitados.
El personal responsable de las actividades de monitores, requisita los rosultados
carrectamente y e tiempo real [no antes, no después)
s El establecimianto mantiens registros de al menos 6 meses en sus instalaciones y en casc de
no contar con ellos, o8 proporciona dentro de 24 horas,
=’
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B2) 5e aplican las acciones correctivas adecuadamente. [Valor 7.5)

Cuando existe una desviacion al LC, el personal responsable del monitores sjecuta las
acciones correctivas conforme al procedimiento.

Registra las acciones correctivas tomadas al momento de la desviacidn.

Las acciones correctivas implementadas son suficientes para evitar que exista producta
adultarada.

Ernrespuestsa & una desviacion no cubierta en el andlisis de peligros vy gque afecta ol control dal
PCC, s& realizan acciones correctivas especificas para separar y retener o products sfectado.

B3} La verificacion se implementa conforme a su proecedimiento. [Valor 7.5)

El establecimiento realiza la verificacién contemplando par lo menos los siguientes I tipos de
verificacidén para cada PCC [observacidn de las actividades de monitoreo incluyendo acciones
correctivas, toma directa del PCC, observacian v evaluacién de registros)

e cuenta con procedimientos de verificacidén que incluyen actividades de calibracién de
iMstrurmentos que son utilizados en la vigilancia de un PCC.

e realiza la verificacion pre embargue para revisar que todos los PCC estuvieron bajo control,
¥ el personal responsable de llevarlo a calko es5 ajeno a las actividades de monitoreo y
werificacidn del PCC,

Cuando se delecta que un PCC no estuvo bajo contral y salid producto al comercia, el
establecimiento acliva su procedimiento de recuperacion de producto.

Se realizan verificacionas microbloldgicas como parte de un estandar de desampeno |por
gjermple, E.coli genérica en conales, Listerio spp en superficies y producto, eto))
Adicionalmente, se realizan actividades de evaluacion de prermequisitos como parie del
seguimienta 2 |a efectividad de las medidas de control dispuestas en el analisis de peligros
lejermplo: mediante auditorias),

B4) Se aplican acciones preventivas adecuadamente. (Valor 7.5)

Ante repetidos hallaigos de desviaciones al PCC, el establecimiento realiza un analisis
estadistico v determina llevar a cabo un analisis de causalidad gue permita realizar acciones
preventivas.

Se realiza un andlisis de causalidad cuando se presenta una desviacion no contemplada en el
andlisis de peligros; y en su caso, se realiza la re-evaluacidn del plan HACCP [cuando pone
fuera de contral el PCC),

Cuandoun establecimiento activa su sistama de recuperacion de producte, realiza un analisis
de causalidad para determinar por qué sallé products contaminads al comercio.

C) Mantenimiento de Registros (valor 24 puntas)

€1) Los registros del sistema de vigilancia{monitereo) y verificacion se encuentran identificados,
firmados, fechados y con folio. (Valor B)

Los registros estan requisitados completamente, firmados por el personal que realiza las
diferentes actividades, incluyen la fecha v hora
Los registros no estdan alterados (tachaduras, enmendaduras, sobre escritos), o en su defecto,

=& aplica una nota aclaratoria,
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C2) Los registros del sistema HACCP documentan las desviaclones, las acciones correctivas y
acciones preventivas. [Valor 8)

» Los registros de monitoreo y verificacidn describen de forma precisa y clara las desviaciones,
vy se describen las acciones correctivas que 2 aplican.

» Los registros de verificacion del sistema deseriben si fue revision documental, accion de
chzarsacion o pocidn de constatacion.

# En caso de desviaciones no contempladas en el andlisis de peligros, 52 documeania
correctamente la disposicion de producta,

#« En las acclones preventivas, los registros demuestran la causa raiz del problerma, y se
documenta cada una de |as acciones acordadas en el plan de accign hasta el cierre de la
cesviacian,

C3) Los registros del sistema HACCP son mantenidos correctamente y soportan la
implementacién, validacién y re-evaluacién. (Valor B)

= Losregistros son mantanidos por lo menos un ano para actividades de sacrificia, y/a el tiempo
aue se considera la vida Otil de los productos.

» Cuando se cuente con registros electrdnicos, se cuenta con controles que permitan la
integridad de la informacion.

» Se cuenta con registras de la validacidn inicial, v de cada vez que exista una modificacidon a
los equipos, procescs, flujos, instalaciones, materias primas, etc, todos ellos estan
debidamente requisitadoes,

» Fl estabiecimiente cuenta con el soporte técndco vio, cientifico wo legal del sisterma HACCP
desde su validacion y en cada re-evaluacion.

D) PCC fuera de contrel. (Valer 21 puntes)

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

+ El establecimiento verifica el andlisis de peligros, sus programas de prerreguisitos v de
patdgenos de referencia, la trezabilidad y todes los registros del plan HACCP del lote o
produccion involucrada con el PCC que esta fusra de contrel por més de tres eventos en un
semestre.
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9.- ETIQUETADO Y PROCESAMIENTO, CODIGO DE ENTRADA 03

El cadigo de salida A se desarrolld con la finalidad de que los establecimientas TIF den certeza al
cumplimiento de lo relacionade con el etiquetado de los bienes de crigen animal, confarme a los
requisitos determinados por la Sacretarfa, sin olvidar que tambidn tienen la responsabllidad de
asegurar que el etiquatado dé cumplimiento a los reqguisitos establecidos por otras instancias de
gobierno, conforme a su ambito de competancia.

Los cddigos de salida B, C, D y E, se desarrollaron con el objetivo de que los establecimiantos adopten
@l contral de su aperacidn conforme a una categorizacion de procesos, lo que les permitird
doecumentar e implermentar de mgjor forma los controles para cada tips de process o wentificar los
peligros asociados,

T o
o 5 R
-

T o TR T
1 o
il

1

A) Etiquetade [Valor total 40 puntos)

1
1)
AT T el T

I
o

Al) El establecimiente cumple con los eriterios establecidos en la NOM-009-Z200-1994 *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 preductes que estentan la Certificacion TIF. [Valar
20)
s El etiguetado de los productes cumple con [os siguientes requisitos
HNombre del procucto.
Mamero de Establecirmiento TIF.
Levenda "Inspeccionado v aprobado SAGARPE Mexico®,
Ingredientes de origen arimal gue contiene ef producto.
o Rardn sccial, direccion el productor y codigo postal.
Identificacion del lote.
o Condiciones de manejo.

TR,

ATl
R

M. o
1.';!:':,:.-'-'."-_-'1_ #

§
o

oa o o

a

AZ) En caso de maquilas, se cumple con lo descrito en la Circular 25/2014, contemplando alguna
de las tres disposiciones suscritas en ella. [Valor 5) [
= El establecimiento notifica por escrite al Meadico Veterinario Responsable sobre las maguilas |0
v elige una de las tres disposiciones permitidas. e
= La etiqueta cumple con las disposicienes de los productos de maguila segln la elecclon:
o "Elaborado peor” el TIF N®, razdn social, domicilio; "para” el TIF N° razén social, o razén social
de empresa no TIF, ¥ damicilio.
o ‘Elaborado por® el TIF N®, razdn social; “para” el TIF N° razén social, o razdn social de
emprasa no TIF.
o "Elaborado par” el TIF N® "para”™ el TIF N o razdn social de emprasa no TIF.

AZ) establecimiento tiene un procedimiento para verificar que la etigueta cumpla con la
normatividad vigente y refleje correctamente el producto final. [Walor 5)
¢ El procedimiento tiene alcance en el almacenaje, la utilizacidn, la impresidn (en caso gue
sean impresas in situ) v uso de las etigustas, de manera gue cumpla con los requisitos
narmativos aplicables a los establecimientos TIF.
+ Elezstablecirmiento cuenta con meadidas de seguridad para evitar algdn uso por terceras de
las etiquetas que utiliza en cada uno de sus productos terminados.
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A&) Etiquetado en productos de exportacion. (Valor 10)
« Los establecimientos autorizades para la exportacion cumplen con los requerimientos del
etigustado del pais desting [por ejemplo, aprobacién de etiguetas por la autaridad sanitaria,
etiquetas de acuerdo a lineamientas normativos, etiquetas de acuerdo a protocolos, otros)

B) Establecimientos con alguna (s] de las siguientes categorias de proceso: Tratamiento
térmico estables en estanteria; Totalmente cocldes no estables en estanteria; Tratamiento
térmice, pere no cocidos totalmente no estables en estanteria; Productos con inhibidores
secundarios no estables en estanteria [(Valor total 14 puntos)

B1) Cuentan con especificacion de los productos terminades y Procedimientos de Operacion
Estandar [POE) para la obtencién yfo formulacion de bienes de origen animal “cérnicos”
conforme a su categoria de proceso. (Valer &)
¢ Fl establecimiento cuenta con la especificacion de cada una de les productos que elabora.
+ El establecimiento cuenta con las POE para cada tipo de producto que elabora. o bien, estan
incluides en &l programa de control de calidad,
s Cada POE estd vigente, firmado y fechado, o bien, si estan incluides en e programa de calidad,
&ste esta vigenta, firmada y fechado.

B2) En caso de que le aplique, el establecimisnts tiene un programa de identificacion de
n:pnﬂh. Walor 3)
El establecimiento cuenta con un programa escrito de identificacion de especie para sus
rmaterias primas y/o productos acordes a suU categoria de procese, que incluya: metodalegia
da muestres, frecuencia, interpretacion de resultados y responsables,
El establecimiento cuenta con los resultados de lhboratorio oficial o autorizado,
El establocimients cuenta con registros de las acciones correctivas y preventivas an caso de
resultados gue dermuestren que & producte se encuentra mezclado con otra especie, de la
cuzl no esta elaborado el producto.

B3) Los establecimientos que formulen con ingredientes o aditivos restringidos, por ejempleo:
sales puras de sulfitos, fosfates y nitritos. Cuentan con un POE especifico con medidas de
seguridad, y se verifica su cumplimiento. (Valor 3)

#  El establecimiente cuenta con algdn POE que incluya las medidas de seguridad gque s=
ejecutaran para evitar que los ingredientes vy aditivos restringidos se mezclen con otros
imgredientes o aditivos de forma incorrecta durante |a formulacion, para evitar contarminacion
de les praductos con ingredientes gque no sean parte de su fdrmula,

¢ ElIPCE incluye los limites de telerancia para cada farmulacion de producto. ESLos lirmites, son
acorde aalgun marnco normativao,

« Enlos productos curados o aquelios que utilicen nitritos ywo fosfatos como parte de su farmula,
el establecimiento cuenta con un programa de muestreo de los productos terminados, en el
cual se pueda verificar el imite maximeo permisible.

v Elestablecimiznto mantiene [os registros de laboraterio interna o externa.

» En caso gue el establecimiento cuente con laboratorio interno e implemente las técnicas
correspondientes; sa verifican los resultados ywo técnica con un laboratorio externao.

» Elestablecimiento cuenta con registros de acciones correctivas y preventivas en caso que se
exceda el limite maximo permisible,
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B4) En establecimientos que marinen o inyecten soluciones o agua, empanicen o rebosen con
harinas u otros; cuentan con parametros ¥ procedimientos para calcular el % de soluciones o
inclusién y cuentan con registros. (Valer 2)
- Ellpfucedimientﬂ describe un limite maxime de lz solucién, agua o inclusion de harinas u otros |
itivos,
=« Cuenta con registros acorde a la frecuencla establecida de verificacion, estan firmados v
fechadeos por el resporsabile de la verficacidn,
= El establecimiento cuenta con registros de acclones correctivas v preventivas en caso de una
no conformidad detectada en la verificacian,

C) Productos crudos intactos v crudos no intactos (Valor total 20 puntos)

C1) El establecimientn cuenta con especificaciones de los praductos terminados. (Valor 5)

+ El| establecimients cuenta con especificaciones de log produstos erudos NO intactos
[invectados, masajeados, picados, molidos, preformades, marinados, recortes, came
rmecanicarmenta separada, entre otros), v da los productos crudos intactoes [cortes primarios y
sul primarios con Yy sin hueso, canales, medias canales vy cuartos de canal), entre otros)

C2] El establecimiento cuenta con un procedimiente 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 procedimiente de calificacion de defectos en carne

deshuesada gue incluya:
& Tiposde defectos: Codgulos, hematomas, astillas de hueso, contaminantes, ete,

Tamafo del muestreo [gue sea representativo estadisticarmente del lobe).
Personal responsable del monitoreo ywe verificacian,
Frecuancia del menitaoreo v verificacian,
Criterio de aceptacion y rechazo.

T I v

C3) Cuenta con procedimientos de reacondicionamiento del lote gue ha rebasado el limite de
defectos. [Valor 5)
v El pfﬂﬂ&ﬁil’lﬂﬂ'ﬂ{ﬂ- contermpla acciones correciivas [reacondicionamiento de producto),
praventivas y regvaluacion ante una no conformidad.

C4%) Cuenta con los registros resultantes de las actividades de seguimiento a la carne
deshuesada por lote. [Valor 5)
» El establecimmiento cuenta con registros, fechados v firmados por los responsables acorde al
procedirmiento del resultads de la evaluacidn y reevaluacion segln corresponda.
»  Los registros contemplan acciones correctivas y preventivas ante una no conformidad.

D) Productos comercialmente estériles (Valor total 20 puntos)

D1) El establecimiento cuenta con un procedimiento para establecer las actividades en el
proceso de proeductos comercialmente estériles. (Valor 2)
¢ El procedimients establece las actividades entorno a la recepcion v manejo de sus materias
primas, empagues, equipoes, procesos de pre coccidn, cerado hermético, calibre de empaque
semirrigido; temnperatura, tiermnpo ¥ presidn en autoclave, enfriarmiento ¥ producta terminado,
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 E| procedimiento establece el tiempo limite en que [o envases [ngresardn a ratamiento
tarmico posterior a ser llenados vy carrados hermaticamenia,

# E| establecimientos mantiene fichas técnicas de las caracteristicas de sus emvases rigidos v
flazibles.

s E| procedimients contemmpla acciones correctivas vy preventivas en casp de una no
conformidad.

D2) Envases rigidos. [Valor 4)

+ En el caso de aervases rigidos el establecimiento presenta un procedimiento de limpieza de
Estos.

s E| establecimiento revisa el adecuado funcionamiento de la maguina de cierre mediante
exdmenes visuales y exdmenes de desmontado, de acuerdo a |a frecuencia establecida en su
procedimienta, asimismo, se contemplan las acciones correctivas y preventivas ante fallas en
el cierre de los envases,

03) Envases semirrigidos v flexibles. (Valor &)

s FElestablecimiento garantiza un adecuado maneio de los envases durante todo el proceso.

&« El establacirmiento razliza examenes da cigrre que avalden oo sellos de calor, a traves de
exarmenssvisuales o pruebas fisicas,

« El establecimients garantiza 2l sellado hermético del envase de acuerdo a |a temperatura,
presidn v tiempo estipulado por el proveedar,

« Antes del sellade, los envases se someten a un proceso de retiro del aire, del espacio que
queda entre el producto v la tapa de 1a lata [vapor).

D4) Proceso termice. (Valer 4)

s El establecimiento registra la temperatura al inicio de un ciclo de proceso térmice, del
recipiente mas frio a procesar,

= El establecimiento mantiene la autoclave a la misma temperatura que tiene ¢ producto
arites de iniciar el procese de esterilizacién comercial, de tal forma que el producto no pierda
Lermperatiura,

» El establecimiento mantizne registros de todo el producto que ingresa al proceso térrmico. El
establecimiento mantiene registros de temperatura- tiempo de los lotes:
1 Al ingresar a la autoclave.
2. La bhora cuando inicia el ciclo de tiempo tempearatura gue garantiza fa destruccion de los

patdgenas.

3. Eltlempo que tarda en alcanzar la temperatura adecuada de enfriamisnto,

»  El establecimiento garantiza una distribucion homogensaa del calor va sea por contacto con
agua o con vapor directo [validacion del equipo).

D5) Existen registros de los examenes visuales, exdmenes fisicos e implementacion del proceso
de acuerde al precedimiento (Valor 2)

« Los registros se encuentran firmacdos por el personal que realiza la actividad, por ¢l personal
gue verifica el cumplimiento de esta actividad, cuande menos inciuyen fecha y hora de
produccidn, codigo de recipiente, resultados del monitoreo.

» El establecimiento cuenta con formatos para registrar todas |as etapas de proceso, desde la
recepcidn y manejo de sus materias primas hasta el enfriamiento y producto terminado.

» Existen registros de los exdmenes visuales v examenes fisicos destructives)

» Los registros describen accionas correctivas vy preventivas en caso de desviaciones. /

i
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D&} Producto terminade {Valor £)

« El procedimiento contempla pruebas de incubacidn gue establezcan la relacién temperatura
{ tiermnpo.

» E| procedimiento establece los productos sujetos & pruebas de incubacion, |3 metodologiay |

los criterios para determinar la aceptacion o rechazo del producto.

» Se mantiene una muestra a3 una temperatura especifica, se cuenta con registros de [ :

monitoreo in st
¢ Secuentacon programas por lotes de producsion.

El establecimients define un periodo da tiempo para mantener o5 archives con toda la §

documentacion referente a las pruebas de incubacidan,

ia [Valor total & puntos)

E1) El establecimiento tiene Procedimientos de Operaciéon Estandar (POE) para la obtenciénde | i

productos bajo esta categoria de proceso. (Valor 2)

= El establecimiento cuenta con la especificacidn de cada uno de los produsios gue elabora

bajo esta categoria,

= CadaPOE estévigente, firmadoy fechado, o bien, si estan incluidos en el programa de calidad, B

esbe estd vigente, firrmasco vy fechado,

E2) El establecimiento implementa tratamientos de letalidad para garantizar la reduccion
bacteriana en productos listos para consumo [Valor 2)
= El establecimiento sustenta cientificamente o normativamente el ratamiento de letalidad
empleado,

E3) En los productos madurados listos para consumo, el establecimiento controla la formacion ek |

de la enterotoxina estafilocécica. (Valor 2)

«  Elestablecimiento implermenta una rmetodslogia de muestreo para SEphYIBCOCEUS Sureus |

¥ sU enterotoxing, gque incluye frecuencias v registros para el misma,

« El establecimiento controla la farmacian de la enteratoxina estafilocica mediante controles ||

de procesc como lo son la reduccién de |la actividad de agua, la reduccion del pH e
incremento de la acidez, la adicidén de agentes quimices, la adicidén de microorganismes
competitives u otro métado justificado cientificamente.

s Los métodos de control implementados por el establecimiento, ya sea de manera individual i

o de forma combinada, se encuentran validadaos para asegurar su eficacia en el control de los [ !

patogenas de interes,

—
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10.- PROGRAMAS MICROBIOLOGICOS, PARASITOLOGICOS ¥ RESIDUOS TOXICOS, CODIGD
DE EMTRADA 05

El ocadigo de salida A v iodos sus sub codigos de salida (A1-46) describen los reqguisitos que deberan
cumpin los procedimientos [documentos), gue sirven de base para la correcta implementacion de
los programas de microbiclogia, perasitologia v de residucs toxicos, segun aplique por el tipo de
procesoy especies autorizadas.

Los codigos de salida B v C, v todos sus sub cadigos de salida [B1-B3, C1-C4) describen os requisitos
gue deberdan cumplir en la implernentacion de los programas de rmicrobiologia, parasitologla v de
residucs toxicos y dicha implemeantacidn deberd ser acorde 2 |o descrito documentalmente,

A) Pregramas micrebiolégicos, parasitolégicos v de residues téxicos (Valor total 30 puntos)

Al) El establecimiento tiene un programa microbiolégico, parasiteldgico y/o de residuos toxicos
(cuando aplique) de acuerdo a su categoria de proceso. (Valor 5)

» El establecimiento cuenta con un programa microbioldgico yfo de parasitologia de acuerdo
ala categoria de proceso y especies autorizadas.,

+ Los establecimigntos exportadores cuentan con programa microbiclogico, de parasitelogia
wio de residuos tédxicos acorde al pals al que exporta, si este lo indica como parte de sus
{Equiﬁlh:l!?. Foasanitarnos,

» El prograrma micrabisldgico wo parasitoldgico se encuentra firmado por el personal que la
desarrolla, responsable dal drea we por el Cerente Ceneral o la persona de mayor jerarquia.

» El prograrma de micrabinlogia, de parasitologia v de residuns tdxicos incluyen el sustenta
cientifico ywo normative nacional wo internacional que respalde el tipo de patégeno o
contarminants & muestrear.

» El programa de microbiologia, de parasitologia vio de residucs tdxicos incluye a los
responsables de las diversas actividades [por gjemplo: toma v envio de muestras, anéalisis de
las muestras, interpretacicn de resultados).

AZ) Los pregramas microbiclégicos, de parasitolegia v de residucs téxicos consideran les
posibles peligros biolégicos y contaminantes guimicos de acuerdo a las categorias de procese
¥ especies autorizadas del establecimiento. (Valor 5)

» El programa microbicldgico incluye microorgansmos indicadores acorde a la categoria de
proceso, por tipo de materia prima, tipo de producto terminada, v especie autorizada,

# Los programas microbiolégicos ywo de parasitologia consideran microrgansmos patdgenos
acorde a la categoria de proceso v especie autorizada.

# En establecimientos de sacrificio se describe un programa de residuos [oxicos de acuerdo a
las especies para las cuzles a5t autorizado,

» En establecimlentes de sacrificio, ovoproductos, lactaons v miel, ol programa de residuos
tdxicos considera los agentes guimicos {medicamentas veterinarios v contaminantes)
acordes a la especie v productos

« En caso de que aplique, el programa incluye el analisis microbicldgice de superficies de
contacto ¥ no contacto de las dreas de proceso, asl como andlisis microbiclégico de

superficies vivas wo ambientales.
/
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AJ) Los programas microbiolégicos, parasitolégicos y de residuos téxicos se sustentan y realizan
conforme a criterios acordes al tipo de microorganisme o residuo téxico y planes de muestreo.
Walor &)

El programa de microbiologia v parasitologia define los criterios acordes al micreorganismao
indicador o patégena. (Ejemplo: evaluar inocuidad de canales, materias primas v productos
terminados, medir la efectividad de un preceso, determinar Iz correcta implementacion de
BPFM, determinar la aceptabilidad de un producto, verficar v validar la eficacia del plan
HACCP, etc)

El programa de microbiologia wio de parasitologia establece los limites conforme a un
estandar normativa wo especificacionas de las materias primas y productos terminados.

El pregrama microbioldgico wo parasitoldgico establece un plan de muestres (dos o tres
clases) gue le permitan tomar decisiores con los resultados,

El pregrama de residucs toxicos se basa en un andlsis de resges que considers |os siguientes
factores: medicamenios weterinarics empleados por la especie, funcidn zootécnice, tipo de
sisterma productive, origen de la materia prima, cumplimiento normative nacional e
internacional, et

En el plan de muestreo para residuos tdxicos incluye como minimeo &l listado de limites
rnaxinmos de residucs publicado por el SENASHSA,

Los programas de residuos toxicos, establecen los LMRB conforme & un estandar narmativo
nacionzl ¥ en caso de estar autorizados a la exportacidn conforme al estandar del pais desting.

A4) Los programas microbiolégicos, parasitologicos yfo residuos téxicos establecen la
frecuencia de la toma de muestras. (Valor 5)

Los programas microbioldgices, parasitoldgicos o de residucs thxicos cuentan con una
frecuencia para la torma de muestras acaorde al plan de muestren, [Establecen un calendario
para la realizacidn ce estas actividades).

La frecuencia de los muestrecs @5 reprasantativa de acuerdo al volumen de sacrificio vy
praduccion.

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

El procedimiento describe la metodologia para la torma de muestras (materiales, responsable,
seleccion de muestra aleatoria, cantidad de muestra, tipo de muestra, lugar de muestreo,
(= (ot §

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

S cuenta con un sistema de identificacion de la muestra que indigue fecha v hora del
muestres, numeno de muestra, tipe de producto, ndmers de TIF, razén social, andlisis
colicitado, ndmero de lote, manejo, temperatura v cualguier otro dato considerada de
acuerdo a Su programa.

El erwinde las muestras garantiza suintegridad v legada 2l laborateric dentro de las 48 horas
posteriores a la toma de esta v en condiciaones de temperatura de acuerdo con sy
procedimiento que garantice suU conservacian.

En caso de contar con laboratorio Intermo, se garantiza el traslade con medidas de
bioseqguridad, agimisrme, |a muestra se process en un pericdo que garantice la flabilidad de
fos resuitados,
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AB) Los resultadoes emitidos por el laboratorio interno o externo son con base en un estandar
nacional o internacional. [Valor 5)

¢ El establecimients tiene conocimiento sobre |a técnica utilizada por 2l laboratorio,

»  El establecimienty cuenta con la narmatividad impresa o en electrdnico, utilizada como
referencia v al alcance del personal,

» En establecimientss con laboratorio interno, las técnicas utilizadas para deteccidn de
rmicroorganismos son conforme a un método amalitico con estandar de la AQAC, NOM, 150,
ete, valida sus téenicas v resultades con un laboratorio oficial, aprebado o acreditado,

»  Encasodegue el establecimiento cuante con servicio de laboratorio extermo, las técnicas gue
ermplea para deteccién de microorganismos son conforme a un métode analitico con
estandar oficial (A0S, NOM, 150, FSIS, etc).

B) Implementacién y resultados (Valor total 30 puntos)

El] Implementacion [Valor 10)

« Elpersonal involucrade en la implermentacion de los programas microbioldgicos (indicadores
wio patdgenaos), parasitoldgicas wo de residuos téxicos realiza las actividades conforme a los
procedimisntos para:

s Tama de muestras microbioldgicas, parasitoldgicas wo toxicoldgicas.
o Envio de muestras microbloldgicas, parasitaldgicas yo toxicolégicas.
o Frecusncia de muestrea.

B2) Los resultados estdn debidamente expresades en las unidades que corresponden (UFC, mil,
ausente, ete) (WValor 10)
s Losresultados microbicldgices vwWo parasitoldgicos estdn expresados an [UFC, MMP, mil, emz,
cm3, ausente, etc] de acuerde al métadeo analitico gue es utilizade como referencia.
= Los resultados toxicolégicos estdn expresades |mg/kg, ppm, detectado, ausents, et de
acuerdo al método analltico que es utilizado como referencia.
» Los resultados interpretados son firmados por @l responsable del laboratorio (interno o
axterno).

B3) Interpretacion de resultades. (Valor 10)

# El establecimiento grafica los resuitados wo mantiens indicadores de tendencia.

» El establecimiento registra correctarnente los resultados de muestreos en elflos forrmatos(s),
indicando si se cumple o no con los pardmetros de referencia [estadndar normative yo
especificacionss deé procesa).

» En caso de resultados fuera de los limites establecidos, se indican y mantienan registros de
las acciones correctivas wo notifican al responsable de aplicacion de las mismas

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

C1) El establecimiento realiza la investigacién para determinar la causa de la desviacion y el plan
de accidn. [Valor 10)
» La investigacion realizada por el establecimients conternpla todas las posibles causas que
dieron origen a la desviacion, se observa evidencia de dicha investigacion (por ejermplo:
evaluacian de registros de POES v BPM "s, contral de proveadores, evaluacion de registros de

contral de proceso, etc.
il 3
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= 5e establece por escrito el plan de accién, con resporsables v fechas compromiso que
permita cerrar el evento,

C2] El establecimiento describe por escrito las acciones correctivas en caso de resultados fuera
de parametros, que permitan restituir las condiciones sobre sus procesos y productos. (Valor 10)
o  Conforme al plan de accidn resultante del analisis de causa, el establecimients deseribe [arar
e5Crito las acciones gue parmitan retornar al cumplimienta. (Per ejemple: modificacian al
programa de POES, reforzar programa de BPM, establecer politicas, capacitaciones,
medificacion a proceso @ instalaciones etc)
¢ Las acciones correctivas realizadas para el productos invelucrado son suficientas, de tal forma
que s@ garantice un producto final inocuo. [retencién, recuperacion, re-acondicionamiento o
destruccion).
»  Dentre dol plan de accidn se considera la modificacién en la frecuencia de muestreo
{intensificacian) para garantizar la efectivided de las acciones correctivas implementadas.

€3] El establecimiento contempla acciones preventivas para evitar la recurrencia ante
resultados fuera de parametros. (Valor 10)
=  Seimplermentan medicdas preventives suficientes a fin de evitar la recurrencia

C&) El establecimiento reevalua sus sistemas de minimizacion de riesgos en caso de
reincidencia en resultados fuera de los parametros establecidos. (Valor 10)
» El establecimiento Investigs nuevamente la causa ante reincidencias en resultados no
conformes y reevalda sus sistermas de minimizacion de riesgos conforme al resultado del
anglisis de causa.
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N.- PRERREQUSITOS, CODIGO DE ENTRADA 05

El cadigo de salida A v todos sus sub codiges de salida (Al-A20) describen los requisitos que debaran
cumplir los procedimientos {documentos) que sirven de base para |a correcta implermnentacion de
los prerrequisitos,

Los cddigos de salida B y C, v todos sus sub codigas de salida [Bl-Bl4, C1-Ci8| describen los requisitos
gue deberdn curmplir en la implementacion de los prerrequisitos y dicha implementacion debera ser
acorde 2 lo descrito documentalmente.

A) Bésico de Prerrequisitos [Valer total 21 puntos)

Al) Potabilidad del agua. El establecimiento cuenta un procedimiento gue garantice la
potabilidad del agua, ya sea de pozo o de red piiblica, se constata mediante muestreos diarios
de cloro residual, andlisis mensuales microbiolégicos v analisis anuales fisicoquimicos del agua,
v @n su caso, del hielo utilizado en los procesos. (Valor 1)

s FExiste un procedimienta firmado v fechado de potabilidad con objetivo, responsable,
metodologia, frecuancia, ppm permitidas, en donde se conternpla el muestreo diario de la
concantracion de cloro en ppm permitidas y concentraciones de cloro residual {acorde a la
NORM-127-5541-1994).

» El establecimiento cuerta con un plana wa Lay Out, o algdn método que permita identificar
tedas las tomas de agua para realizar el muestres aleatorio de agua de cloro residual,
micrabiolégica y fisicagquimico,

» El programa contempla acciones correctivas y preventivas ante desviaciones, a fin de
controlarlas v evitar su recurrencia,

+ 5] en caso de emergencias el establecimiento recibe agus mediante pipas, cuenta con
docurmentacién donde se plasman las acciones para garantizar que e agua es potable,

A2) El establecimiento tiene un programa de mantenimisnta preventive y correctivo. (Valor 1)

» Elestablecimiente cuenta con un programa firmado y vigente de mantenimienta preventiva
v correctivo gue contermple todas las dreas, desde el ingrese del ganado hasta el producto
terminado de acuerdo con su categoria de proceso

» En el programa de mantenimiento preventiva a las instalaciones, equipos, utensilios e
infraestructura, se establecen frecuencias y metodeoleglas de las actividades a realizarse (por
ejemplo; monitorec de la condicion fisica, ajusta, cambio de piezas, reparacidn a realizar, etc).

= El programa preventivo y corrective contempla formates de registro como las ardenes de
mantenimiento yo algdn registro gue dermuestre el cumplimients al pregrama,

# El programa cornternpla acciones comectivas ¥y preventivas ante desviaciones, a fin de
controlarias y evitar su recurrercia

AZ) El establecimiento tiene un procedimiento para el control de temperaturas de refrigeracion
y congelacion con base en la normatividad vigente (Valor 1)

s Existe un procedimiento firmado y fechado, que establece los parametros ywo limites
rdximos y minimos de las temperaturas de refrigeracion, congelacion y conservacion de
areas, rmaterias prirmas, productos en proceso v producto terminado, cuando asi lo requieren.

s El procedimiento conternpla la metedologia de monitoreo v la frecuencia para el control de

temperaturas de refrigeracidn, congelacidn vy conservacisn,
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» El procedimiento contempla acciones correctivas ¥ preventivas ante desviaciones, a fin de
centrolarlas y evitar su recurrencia,

A4) El establecimiente tiene un procedimiente para el control de temperaturas en
esterilizadores de acuerde a la normatividad vigente y de la temperatura necesaria para
aguelles equipos que requieran calor para su funclonamiento. (Valor 1)

» Existe un procedimiento por escrito, firmado y fechado, que establece la metodologia de
monitoreo vla frecuencia para el control de temperaturas de eguipos de cocimiento en dreas
de proceso, asi conno de esterilizadores,

* En caso de tretamientos térmicos con calor, se establecen parametrcs wo limites que se
Justifique técnica y cientificamente para garantizar |la inocuidad de los productos v procesos

» El procedimiento contempla acciones correctivas y praventivas ante desviaciones, a fin de
controlarlas v evitar suU recurrencia.

AK) El establecimiento cuenta con un programa de contral de fauna neciva. (Valar 1)

= El gstablecimiente cusnta con autorizacion emitida por la autoridad competente para
realizar el control de plagas, de no ser asi existe un contrate vigenta firmado v fechado con
una empress prestadora del servicic gue cuenta con la licencia de funcionamiento expedida
par la auteridad competente.

= Elestablecimiento cuenta un pregrama firmado v fechade de control de fauna nociva propio
o por un prastador de servicios,

# El programa describe las actividades gue realizard €l establecimiento o la empresa contratada
para el manegjo integral de plagas, el monitores y verificacion a realizar, acciones correctivas
¥ preventivas ante desviaciones, incluye calendario de rotacion de guimicos para las trampas
de insectos y roedores, fichas técnicas de los guimices a utilizar, numere de registro ante la
autoridad competente, su modo de aplicacidn, dilucion y concentracian; ademas de
instrucciones de seguridad,

= El programa contiene un plano actualizado con la ubicacidn de las trampas de roedores v de
INsecios.

« E| pregrama contempla acciones correctivas v preventivas ante desviaciones, a fin de
controlarias y evitar su recurrencia.

A6) El establecimiento cuenta con un programa de calibracién de equipos. (Valor 1)

s Elestablecimiento cuenta con un programa escrito, firmado ¥ fechado para la calibracion de
equlpos de medicion como 5o detectores de metales, termometres v basculas, entre otros.
e incluye los metodos de verificacion de la calibracion, frecuencias, formatos para reglstros,
acciones correctivas ¥ prevertivas en caso de no conformidades, asi como acciones
correctivas y preventivas ante desviaciones, a fin de controlarlas y evitar su recurrencia.

* El establecimiento cuenta con certificados de calibracion vigentes de equipos de medicicn,
esLos constatan que el grado de error esia dentro de lo previsto en la ficha técnica de cada
equipD.

AT] El establecimiento cuenta con un programa de capacitacion al personal de las dreas de
procesao,
(Walor 1)

» Cuenta conm un programa escrito firmado, fechado, con responsables, métodos de
capacitacian, métodos de evaluacidn, calficacion vwo estandar aprobatorio, frecuencias.
farmatcs, ¥ acciones correctivas.
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» El prograrma tiene por o menos alcance a la capacitacion de induccion de personal de nuevo
ingreso, capacitacidn avanzeda y continua, sobre los procesos que le apliqguen a cada
empleado, El programa se calendariza durante todo el ano

# El programa incluye las acciones a realizar con personal gue no apruebe las capacitaciones,

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

» El establecimiento cuenta con un programa firmade, fechado ¥ actualizado relative a la
recepcidn v manejo de materias primas carnicas, no carnicas, materiales de empaque v
embalajz.

s Losprogramas cuentan con la metodologia que abargue la inspeccion a su llegada conforme
a una especificacidn (con criterios de aceptacion v rechazo), alrmacenaje, liberacidn, v
disposicidn de las materias primas, empagues y embalajes, forrmatos, y que hacer en caso de
una na conforrmidad.

» El programa establece una adecuada comunicacidn entre las paries involucradas
lestablecirniento v proveedores), estableciendo criterios para la selecciton de proveedaores,
evaluacion y acclanes a realizar con base en incurmplimientos en términos de inocuidad.

A9) El establecimienta tiene un procedimiento para el transporte y conduccidn de los bienes de
origen animal. [Valor 1)
¢ Elestablecimiento cuenta con un procedimisnto escrita firrmado v fechado de pre-embargue
wigente, con alcance 3 Ia revisidn de las condiciones sanitarias del vehiculo, condiciones de
ternperatura, condiciones del products para su cargaments y trazabilidad. Este
procedimiento, contempla al responsable de realizar la actividad, frecuencia, acciones
worrectivas en caso de no conformidades y el formato pertinente.
« En caso de accidente o descompostura de wun tramsporte, 2 establecimiento Gene un
procedimiento para el recupero de producto, v este procedimiento contempla la segregacion
de producto danado que no se considere apto para consumo, asi come la revision de a
cadena de fric.

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

# El programa estd vigente y auvtorizado. Describe come se realizard |z identificacion de las
materias primas carnicas, na cdrnicas, productos en proceso, ¥y moductos terminados. Se
cefine queé es unlote de producto terminada.

« [El programa describe como mantener la rastreabilidad acorde a las categorias de proceso del
establecimiento; s decir, de las canales, sUs partes, wisceras, materias primas, materiales de
empague, embalaje v los productos terminados,

» FEl pragrama describe el proceso para la identificacién y rastreabilidad de materias primas
carnicas y no carpicas en orden de inclusidn, empaques y embalajes; desde el inicioy a lo
largo de todo el proceso de transformacion en el establecimiento, hasta la obtencién del
producto final. Adernds, cuenta con formatos para los registros (hojas viajeras) que aplicaran
en los procesos de manufactura.

s Fl prograrma de trazabilidad deseribe las acciones correctivas v preventivas a implementar en
caso de desviacioness, asi como un estudio de |a causa raiz.

s Enlos establecimientos de sacrificio, el programa cantermpla la correlacion de todas las partes
obtenidas del proceso [canal visceras, cabeza, piel, patas}, de tal forma que garanticen la

presentacidn ala inspeccion veternnariz (no aplica para aves), /

" v
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= El procedimiente contermpla las actividades de verificacién de la trazabilidad en caso de
desviaciones,

= El establecimientio demuestra que su programa o procedimiento de trazabilidad es efective
al momento de la verificacidn anual.

Al1) El establecimiento cuenta con un programa de recupero de producto (recall). [Valer 1)

* El programa establece un equipo multidisciplinario debidamente capacitade. Est3
constituida  por personal invelucrado en las operacionss como: recepcion, proceso,
almacenaje, ermbarqus, distribucian, mantenimiento, gerencia v calidad.

= El programa asté vigente, firmade, fechads v establecs una matadolegia adecuada para la
comunicacion entre |ag partes invelucradas (clientes, procesos, proveedoras]. Ademas, se
cuenta con una lista de {odos sus clientes v provesdores.

+ e astablece en el protocolo de retire conforme 2 las 3 niveles de riesgo: Riesgo de causar
muerte, riesge de causar dafo o la salud, riesgo de tipo comercial.

¢ El pregrama de recupero de producto establece gjercicios anuales, v derivado de 8slos, 52
docurnenta el resultado, las acciones correctivas v preventivas en caso de no conformidades.

+« Para el caso de establecimientos T1F con la actividad de almacen frigorifico deberan describir
onun procedirmiento el slcance de su responsabilidad, atencion y seguimiento al cliente ante
urevento de racupers de producto,

AlZ) Buenas Practicasz de Manufactura [BPM). El establecimiento tiene desarrollado e
implementado un programa de BPM's que involucren las politicas de control de peligros fisicos,
guimices y biolégicos aplicade a las instalaciones, equipos, utensilios, empleados, productos y
proceses. (Valor 2)

« El programa contempla precedimientos debidamente firmadeos, fechades, con politicas,
alcance, responsables, frecuencias, métodos de evaluacidn, acciones cofrectivas v
preventivas, asl coma los formates para registros.

« Los procedimientos yo politicas gue integran el programa de BFM 's contermnpla por los
menoes: higiene personal, pricticas del personal, control de trdfico, control del proceso,
faenado sanitario (en rastros|, disefio y construccion del establecimiento, control de
uniformes vy articulos personales, practicas de almacenaje v distribucion, plan de auditorias;
enlre OLrac.

« E| pragrama tiene alcance a la totalidad de las instalaciones, equipos, ¥ actividades dal
establecirmniento acorde a su categoria de proceso

= E| programa contempla ayudas visuales para las diferentes actividades de los empleadeos,
mangjo de agquipes ¥ comportamienta dentra de las instalacionas.

= La politica ge higiene personal esta manifestada bajo un reglamento, aplica a empleados,
visita, ¥ contratistas, implica las reglas de evitar el uso de alhajas, maguillaje, perfurme,
condiciones de asco personal (cabello, barba, ufas), condiciones del uso de uniforme,
meétcdos de lavedo de manos, calzado, mandiles, mangas v guantes segun apligue a la
categoria del establecimienta.

» las politicas sobre las practicas del personal estdn enfocadas a evitar malos habitos (por
ejermnpla; escupin, toser, no portar uniforme de forma adecuada, Uansitar en dreas gue no
correspondan, etc.) ¥ con o, los ermpleados no sean un factor de contarminacion cruzada.

¢ Los procedimientos de controf de tréfico [por ejempla oddigo de colores, identificacidn, entre
otras] controfan los flujos de los empleados, equipos, utensllios, herramiencas, materias
prinnas, entre otros, para que no sean un factar de contaminacion cruzada,
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¢  Los procedimientos de contrel del proceso (por ejernplo; velocidad vy capacidad de sacrificio,
velecidad v ecapacidad de corte, capacidad de procesamiento vy almacenarmiento,
esterilizacion de herramientas v utensilios, entre otros), permiten que la oparacion $2a segura
¥ @vite contaminacion cruzada.

* Se cuenta con procedimientes de intervencion para manténimientos [antes y durante las
operaciones) preventivos y'o comectivos con medidas de sanidad gue eviten contaminacion
cruzada por agentes fisicos Imateria extrana), guimicos [grasas, solventes, lubricantes) v
biclogicas.

# FEl contral de uniformmes v articulos personales, tieng las reglas para & senvicio interng o
externo de lavanderia, reglas de almacenaje de articulos persomales [ropa de calle, joyeria,
etc.), reglas para el recambio de uniforme contaminado.

# Existen procedimientcs sobre las condiciones de higiene (buenas practicas de almacenaje)
que deben prever en la recepcion, inspeccion, almacenaje, consalidacidn y distribucién de
materias primas, empagques ¥ productos terminados.

o Las BOM del establecimiepnto conternplan por escrito, en caso de ser Necesario, prograrmas
especiales, gque apliquen a los procescs del establecimiento de acusrde a la categeria de
proceso (control del material de riesgo por EEB, parasitos u otras enfermedades que afecten
Iz salud del consumider o sanidad animal] o a sus proveedores [unidades de produccion
primaria certificadas)

A13) El establecimiento cuenta con un procedimiento para mantener de forma sanitaria los
exteriores. [Valor1)

* El procedimiento esté escrito, firmadeo, fechado, cuenta con responsable de ejecucion de la
actividad, establece una frecuencia, v formatos para los registros.

» El programa de limpieza yfo saneamiento, incluye la totalidad de los exteriores, vialidades
[desde el ingreso del ganado, hasta el preducto terminado de acuerdo a la categoria de sus
procesas), muras, pisos, techumbres, equipos extencores, y jardinerfa; en tal grado que
garantice que los procesos ¥ productos del establecimiento ro se verdn afectados por |as
condiciones exterioras

Al4) El establecimiento cuenta con un procedimiento para el manejo de aditives restringidos
[como nitratos, nitritos, sulfitos) v alérgenos, [Valor 1)

» El establecimients cuenta con un procedimiento de control, dosificacidn v formulacidn de
aditivos restringidos y alérgenes, firmado, fechade, con responsables, formatos, accones
correctivas v preventivas en caso de contaminacidn de productos que no declaren alérgenos
dertro de su formulacidn. Ademds, se cuentan con las fichas técnicas v hajas de seguridad
de los aditivos restringidos y alérgenos.

« El establecimiento presenta un procedimiento por escrito para el manesjo, control,
destruccion yen sU caso reproceso. de productos gue rebasen los limites maximes permitidos
de los aditivas restringidos.

A1E) El establecimiento cuenta con un programa para la evaluacién ¥y seguimiento de la salud
de los trabajadores, (Valor 1)

s El establecimients cuenta con un programa por escrito firrmado v fechado para verificar el

estado de salud de los empleados, el cual debe estar firmade v fechado, con responsables v

alcances, //k
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El programa describe al tipo de andlisis utilizada v establece frecuencia de verificacion de la
calud de los empleadas conforme al riesgo wo categoria de procesa,

El programa establece que la interpretacion de los analisis clinicos sard avalada por un
meédica cirujanno jcon cédula profesional)

En el programa, se describen [as acclones corractivas (por ajermnplo; tratamients, reubicacian,
et} v de seguimiento para personal declarade como no apto, con la finalidad de que no
representen un riesgo de contamimacion.

El programa contempla la vigilancia de enfermedades infecto- contagiosas y de la piel ensus
empleadaos,

Se cuenta con un procedimiento de contingencia ante eventos de contaminacion a los
productos yio superficies de contacto,

Al6) Control de materia extrana: El establecimiento cuenta con un programa de control de
materia extrafa. [Valor 1)

El procedimiento estd firmade v fechado, tiere alcance a materiales de vidrio, madera,
plastico, metal u otros.

Establece cual serad el contral (por eemple dentificacion, contencion, sagregacion,
disposicion) gue asegure que éstos materiales no represanten riesgo a las operaciones de
rmanufactura.

Cuenta con acciones correctivas y acciones preventivas.

Al17) El establecimiento cuenta con un procedimiente de identificacién, segregacién y
disposicién de producte no conforme. (Valor 1)

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 ¥ sequimienta.

El precedimienta contempla acciones correctives v preventivas ante el hallazgo de producto
no conforme.

El procedimiento garantiza que el producto no conforme no saldra al mercado v que este
asta retenida v debidamente resguardado,

El establecimiento determina el desting del preducts de acuerda a la causa vy sustenta
cientificaments que no &5 un riesgo para 2l consumidor en caso de liberarlo,

AlB) El establecimiento cuenta con un precedimiento para el control de la ventilacion, evitando
la condensacion. (Valor 1)

Cuenta con un procedimients firmade v fechado para el retiro de condensados, establece
frecuencias en el retiro, la metodologia, utensilios o equipo a utilizar, ¥ los formatos para el
registro pertinente.

El procedimiento contempla acciomes correctivas para eliminar el riesgo vy evitar la
contaminacion del producto. Ademas, se contermnplan acciones préventivas gue garantizan
que & evento No 58 Vuelva a8 presentar; ¥ en su caso, evalla sus sistermas de ventilacion-
extraccion de aire.
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Al19) Producto no comestible: El establecimiento presenta un procedimiento para el control,
identificacidn, segregacion, custodia, v disposicién para todos los productos no comestibles.
{Valor 1)

+ El procedimiento estd firmade, fechado, con responsables, metodologia de control de los
productos no comestibles de forma que no represente riesgo de contaminacion cruzada y
que permita una disposicion segura, cuenta con formatos para el registro correspondiente.

s El| procedimiento contempla mantener cantrato vigente con una planta de rendimientoe
autorizada por la DGSA, cuenta horma incinerador o algun sisterna auvtorizado por la
Secretarfa.

» El| procedimiento contempla acciones comectivas v praventivas ante desviaciones, a fin de
cantralarlas v evitar sU recurrencia

A20) Control de quimicos: Los quimicos de limpieza y desinfeccion usados por el
establecimiento no representan una fuente de contaminacion. [Valor 1)

» Secuenta con un procedimienta firmada, fechado, con responsables, con metodalogia que
abarque la recepcion, almacenaje, disposicion, uso, maneajo, dosificacidn, farmatos y acciones
carfectivas en casa de una no conformidad.

= El establecimienta cuenta con tedas las fickas téenicas que indigue su uso en areas de
proceso de alimentas,

B Pre requisitos asociados a instalaciones (Valor total 39 puntos)

B1) Potabilidad del Agua: El establecimiento constata la potabilidad del agua que utiliza en los
procesos mediante muestreos diarios de cloro residual, andlisis mensuales microbioldgicos ¥
fisico guimicos anuales. [Valor 3)
s Las muestras de agua son enviadas a laboratorios con competencia en fa materia.
s Elestablecimianta tiene resultadns de andlisis fisicoguimico anual y microbiolégico mensual
para agua y hielo, los resultados abtenidos son acordes a los marcados por la Secretarfa de
Salud en la Modificacidn a la Norma Oficial Maxicarna NOM-127-5541-1994.
= El muestreo tanto para wverificacion de clero residual y constatacién microbioldgica es
aleatorio
= Seg mantienen registros diarios de cloro residual, o en su caso, registros de funcionamiento de
equipos de potabilizacién autorizados por la Secretaria. Estos estdn debldamente
requisitados.
#» En casodenoconformidedes, se contemplan acciones correctivas y preventivas.,

B2) Infraestructura para ¢l agua. El agua que proviene de pozo o de red pablica es suficiente de
acuerdo a las necesidades del establecimiente. (Valor 3)

s El establecimiento cuenta con suministro de agua suficiente de acuerdo al drea de proceso
[corrales, sacrificio, torres de enfriamiento, lavado de equipe, aduana sanitara, banos, lavado
cle vehiculos y todas las dreas de proceso donde se reguiera agua).

s En las areas de lavado de equipos, utensilios, aduanas de sanitizacidn y lavarnanos del drea
de produccion se cuenta con agua calienle.

&  Secuentacon equipe para la potabilizacidn y con un sisterma de alarma en caso de qua estos
Talien,

= En las areacs de sacrificio, ios establecimientos cuentan con lavamanos y esterilizadares &n
cada etapa del proceso para lavar v esterilizar los cuchillos, pinzas, sierras, etc, entre canal ¥

canal, 2 fin de evitar lz contarminadion Sruzada.
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B3] Infraestructura en instalaciones de proceso. Las caracteristicas de paredes, muros, techos,
pisos, y las estructuras superiores como: vigas, soportes, rielerfa ¥ cualquier otra estructura
aérea que sea parte de la construccién, instalacién y equipamiento; garantizan que no son una
fuente de contaminacion para los productos gue s2 procesan en el establecimiento. [(Valor 3)
* Lostrabajos de mantenimiento correctivo v preventivo se realizan conforme a su programa y
52 constata traves de regisiros.
» Las caracteristicas de los pisos, paredes, muros v techos son sanitarios, de facil lavado, v de
matetial impermeable gue no permita el actimulo de materia arganica.
* |Los acabados de las estructuras supericres son sanitarios, estdn libres de dxide, libras de
paligras fisicos (por ejemplo; desprendimientee de pintura, relleno de enchaguetado,
poliuratans, ete)

B4) Temperaturas: El establecimiento mantiene control de temperaturas de refrigeracién,
congelacion, esterilizadores y de la temperatura necesaria para aguellos equipos que requieran
calor para su funcionamiento, con base en la normatividad vigente, de acuerdo a su categoria
de proceso. (Valor 3

* Latemperatura endreasy equipos de refrigeracion, conservacion y congelacidn es registrada
en los formatos de monitoreo vy son acordes a los estandares marncados en su procedimiento,

= HeCcOonstata las emperaluras con termameatro calibrado.

« La temperatura en esterilizadores v eguipos de productos Iermicamente  procesados,
registrada en los formatos de monitoreo son acordes a ot estandares marcados an su
procedimiento.

&« Losregistros tienen fecha, firma, describen parametros de temperatura, causa de desviacion,
acclones correctivas, ¥ &n sU caso, acciones preventivas para evitar recurrencia,

BS) lluminacién: La iluminacién en las dreas de proceso, puntos de inspeccidn oficial, ¥
almacenes del establecimiento es adecuada conforme a parametros establecidos en la
normativa vigente. (Valor 3}

» El establecimiento mantiens una llurminacian adecuada en las diferentes dreas de proceso,
almacenze e inspeccién oficial conforme a la NOM-0GO8-Z00-1994 "Especificacicnes
Zocsanitarias para la construccién v equipamiento de establecimientos para el sacrificio de
animales v los dedicados a la industrializacion de productos carnicos

» Las [dmparas tienen protecciones anti estallamiento v la intensidad de |z iluminacién a una
altura tal gque garantice la iluminacion en las areas de acuerdo a la actividad que se efectie.

B6) Drenajes: Drenajes, coladeras v canaletas del establecimiento. [Valor 3)

& Los equipos que asi lo requieran, estdn debidamente conectadeos a los drenajes del
establecimiento.

s La disposicion y caracteristicas del drenaje evita reflujo de liguides a través de drenajes v
coladeras, asimisma, cuentan con trampas de grasa y coladeras funcionales de acuerdo a su
proposito,

« Las trampas de grasa [cuando aplique)l s lecalizan fuera de los establecimientos v las
coladeras son de materiales resistentes a la corrosion con acabados sanitarios,

+ El estaklecimiento verifica que todos los registros de alcantariila que estdn dentro de lasdrcas

de proceso estén debidamente sellados.
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E7]) Ventilacion: La ventilacidn y extraccidn de aire, vapor, ¥ calor, es suficiente de tal forma gue
se evite la presencia de condensaciones sobre dreas de proceso. (Valor 3)

# Loz sistéermas de enfriamients adreos presentan charalas u otro sistema gue eviten gque
condensados caigan directa o indirectamente sobre productos, 8stos equipos estan en
buenas condicionas, de tal forma que eviten fugas de agua, dxido y sus sisternas de drenajes
estadn conectados a los drenajes del establecimiento evitando derrames.

s Los sistemnas de extraccidn de vapar v calor en dreas de procesos térmicos, escaldade,
flameadao, v lavado de utensilios son suficientes para evitar [a formacian de condensacian.

s Los establecimientos que utilizan aire como parte de un sistema de limpieza o parte del
proceso de manufactura cuentan con filiros de aire, mismMos QUE NO representian rissgo
sanitaric a los procesos

»  Encaso de presencia de condensacidn, se implementa correctamente el procedimiento de
monitores y recolaccion de condensacian (de forrma que evite contaminacion cruzada)

= En caso de no conformidades, se Implementan acciones correctivas inmediatas que
restituyan las condiciones de sanidad de las superficies de contacta contaminacdas v e
reevalla dicha superficie para asegurar su sanidad.

+ En caso de gue exista producto contaminade por condensade, ¢l establecimiente actla de
acuerdo a su procedimiento [segregacion ¥ retencidn del producto) a fin de garantizar la
restitucian de cordiciones, demeostrando que puede serintegrado nuevamente al proceso.

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

B8) Instalaciones para la inspeccion veterinaria. (Valor 2.25)

# Laoficina de la Inspeccidn Veterinaria cumple con el espacio v caracteristicas de acuerdo a
la nermatividad vigente yfo acorde al namero de médicas veterinarios asignades, cuenta
con baho y regadera.

+ [Estddebidamente equipada {escriterio, sillas, computadora, teldfono, luz suficiente, lockers,
sistemas de comunicacidon electrdnica), de acuerds a la cantidad de personal veterinario v
este equipo esta en buenas condicionss,

= En proceso se cuenta con estaciones de Inspecclan veterinaria debidameante identificadas.

» Secuentacon jaulas de retencidn oficial debidamente identificadas y el personal veterinario

tiene 2l contral sobre allas,

+ La oficing de inspeccidn cuenta con plano actualizado del establecimianto conforme a la

certificacion TIF v sus ampliaciones.

B9} Infraestructura de Exteriores: El perimetro exterior, esta debidamente delimitado, vialidades
pavimentadas y el edificio exterior estd en buenas condiciones de mantenimiento. [Valor 2.25)
» Las dreas perimetrales y vialidades estan pavimentadas.
# Eltarreno del establecimiento presenta no presenta encharcamientos.
# El cerco perimetral, murcs exteriores, techos del establecimients, colchonegs de adesamiento
y puertas de los andenes de carga se obsenvan integros y cumplen su funcidn,
# Las areas de contenedores de basura vy desechos no representan riesgo de condicicn
insalubre y &stos no san fuente de atraccion ¥ refugio para fauna nociva,
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B10) Limpieza de Exteriores, planta de tratamiento de agua. [Valor 2.25)
= Elestablecimiento [cuando apligue) cuenta con planta tratadora de agua, ésta no representa
una fuente de contaminacién, generacion de olores o generadora de plagas.
s Elestablecimiento mantieng limpios los perirmetros exteriores.
Los registros gue dermuestran el mantenimiento de los exteriores estan debidamente
requisitados, firmados v fechados,

B1) Fauna nociva: El establecimiento implementa y/o verifica que el proagrama para el control
de fauna nociva sea eficiente. [Valor 3)
= El establecimienta demuestra la implementacién del programa de centrol de fauna nociva,
regustra scciones correctivas vy preventivas ante desviacionas, los registros se encuentran
fechados v firmades por la persona qua realiza ka actividad v persona gue realiza la
warificacion,
= Elestablecimients presenta las informes del prestader del servicio, las actividades realizadas
[revisikan, impicza, abastecimiento de las estaciones de control; aplicacién de insecticidas y/o
guimices, hallazgss de fauna nociva yo factores que fomenten la atraccién y preliferacion de
fauna nocival.
= El establecimiento realiza actvidades de verificacidn al programea de Tauna nociva ejecutado
por el prestador del servicio.
» El establecimiento realiza las acclones correctivas y preventivas competenites al resultado del
informe del prestador de servicios. Estas acciones son registradas en algdn formato para su
saguimientoy clerme.

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

« Las cajas para el transporte de blenes de origen animal en su interior son de materiales de
facil lavado, resistentes a la corrosion y acidos grasos, en caso de transportar productes
refrigeradaos v congelados, las cajas transportadoras cuentan con un sistema de
refrigeracidn para mantener las term peraturas y se encuentran en buenas condiciones.

= E| establecimiento cuenta com un d@rea para el lavado y desinfeccion de wehiculos
debidamente equipada, existen registros de esta actividad.

» En caso de accidente o descompostura de un transporte, se contempia la segregacion de
producto danado gue no se considere apto para consumo, asl camo [a revisidn de la cadena
de frio.

« En caso de ro conformidades, s realizan las acciones correctivas confarme  al
procedimiento escrito.

E13) Equipos v utensilios: El establecimiento cuenta con equipos ¥ utensilios de contacto directo
de bordes redondeados, superficies lisas y continuas, de facil lavado y resistentes a la corrosion
u éxide. [(Valor 3}
# Los equipos v utensilios utilizados en los procesos aseguran Que sU Uso No serd causa de
adulteracion del producto durante el precesamiento, manipulacidn o almacenamiento,
+ Estan disenados de forma sanitaria, con materiales resistentes a la corrasion, de facil lavada,
en su casa, desarmables o desmontables, a fin de permitir la Himpieza.,
= Los equipos y utensilios estan ubicados e instalados de tal manera gue permita una
acdecuada inspaccidén pre-operacional ¥ operacional por parte del personal, ¥ asi deterrminar
51 estan en condicionas sanitarias,
s Los recipientes utlizados para el almacenamienta de productas no comestibles estan
identificados. 5

A
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s El establecimiento cumple con el codigo de identificacion para utensilios ¥y equipos rmdwviles
gue garantice gue no existird contaminacion cruzada, dicho codigo o conoce persanal que
labora en 2l establecimiento.

B14) Calibracidn: El establecimiente implementa el programa de calibracion de equipes. (Valor
3)
« Todos los eguipos de medicién incluyendo los equipes patrones estan debidamente
identificados, de tal forma que estos no causen confusion al momento de 5uU registro y uso.
= Elestablecirmiento realiza la calibracién y verificacién conforme a las frecuencias establecidas;
registra el resultado de |a actividad y en caso de encontrar desviaciones, se registran acciones
correctivas y preventivas de acuerdo a su programa escrito.
» El establecimienta recurre a una calibracidn anual por parte de un tercero.
Se cuenta con caertificado de calibracion de los equipos patrones,

€] Prarrequisitos asociados a proceso (Valor total 40 puntos)

1) Capacitacién: El establecimiento demuestra que el personal que labora en dreas de proceso
esti capacitado. [Valor 2)
= El establecimients demuestra las actividades con expedientas de capacitacidn, (25 listas de
asistencia, evaluaciones dal personal, constancias obtanidas, material ¥ horas efectivas de
capacitacidn presentada.
= Enestablecimientos de sacrificio se cuenta con un programa de capacitacion de induccion y
capacitacidon continua para todo empleado que participe en el trato humanitario y muerte de
Ios animales de abasto
» El personal que imparte los cursos tiene la competencia suficiente para impartir ¢l curso de
bienestar animal, POES, HACCP, etc.

€2) Materias primas: El establecimiento demuestra control de sus materias primas cérnicas, no
carnicas y animales en pie. (Valor 3)
# El establecimiento solicita camas garantia a sus provesedores de materia prima no carmica.
» Losestablecimientos de sacrificio solicitan certificacion de BPP cuando apligque,
# El establecimiento demuestra control de sus proveedores, mediante la inspeccion de la
materia prima a su llegada, de acuerdo a su programa. Se observan registros de recepcion de
materia prima carnica y nocarnica,

C3) Material de envases (rigidos y flexibles), empaque y embalaje: El establecimiento demuestra
control mediante cartas garantia de proveedores. (Valor Z)

+ El establecimiento cuenta con cartas garantia de sus provesdores que demuestran gue gl
empagque primaro ¥ sacundario son de materiales pueden estar en contacto con alimentos
para consume Rumano,

» El establecimiento cuenta con un Area especifica para mantener €l control sanitarie de los
envases, material de empague y embalaje durante su almacenaje, distribucion y utilizacién.
Liava registros.

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

s El establecimiento mantiene fichas técnicas de dichos productos.
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Las fichas técnicas concuerdan con los productos almacenados.
Los registros del establecimiento contemplan como minime &l nombre del producto. fecha
de entrega, volumen de entrega. firma de entrega v firma de recibido,

« El establecimiento mantiene control durante su almacenaje {bajo llave) v su uso durante los
procesos {identificado, en recipientes resistentes, ate)

+  Las grasas y quimices utilizados para el mantanimisnto de equipos son de grado alimenticio,
cuentan con fichas tdenicas ¥ s@ manipulan de forma segura acorde a peliticas de BRPM s,

C5) Trazabilidad: El establecimiento implementa su pregrama de trazabilidad. (Valer 3}

= El establecimiente rmantiene registros de todas las materias primas {lotes) v productos
terminados [lotes) mediante bitdcoras, hojas viajeras, atc.

» Cuanta con registros de formulecidn de fos productes terminados, con objetive de dermostrar
la trazabilidad de todos los companentes que conforman el preducto.

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

# [En los establecimienios de sacrificio se puede hacer la correlacion de todas fas partes
vbhienidas dal proceso (canal visceras, cabeza, piel, patas), de tal forma gue garanticen
conocer el origen del animal del cual fug obtenido 2l producto de interés (mo aplica para
aves)

¢ En almaceneas frigorificos (centros de distribucion] se demuestra documentalmente |a
trazabilidad y rastreabilidad de todos los productos gue ostentan la certificacion TIF.

« Elestablecimiento identifica todas sus materias primas, empaqgues, ¥ embalajes, acorde a su
procedimignto

C&) Trazabilidad: El establecimiento demuestra mediante desafio gue su programa de
trazabilidad es eficiente. (Valor 2)

= Elestablecimiento realiza ejercicios de trazabilidad v rastreabilidad acorde a o estipulado en
U programa (minima un ejercicio anuall,

s El establecimiento dermuestra [a implementacidn de acciones correctivas, preventivas y
analisis de causa raiz en caso de gue el ejercicio de trazabilidad demuestre que su programa
de trazabilidad falld,

¢« En caso de productos de exportacion, s presenta correctamente la trazabilidad que
acompana la solicitud del CZZE.

C7) Recupero de producto: El establecimisnte mantiene su programa de recupero de producto
{recall). [Valor 2)
= El establecimiento lleva a cabo ejercicios durante el afo para evaluar la efectividad de su
proegrama de recupero de producto
# En caso de que un ejercicio demuestre gue no fue capaz de identificar el producto v sus
compenentes en cada eslabdn de la cadena de produccidn, almacenaja, v distribucion; se
establece un plan de sccidn para selventar las no conformidades.
= [Fostenoaor a las acciones correctivas, se vuelve a desafiar el gjercicio de recuperacidn producto.

C8) Producte no comestible: El establecimiento implementa su procedimiento para productos
no comestibles. (Valor 2)
* El establecimienta mantiene un cédigo de Identificacidn para los contenedores de producto

no comestible. &
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= El establecimiento proporciona en los puntos de inspeccidon oficial contenedores para
decomiso, s encuentran bajo control v uso exclusive del personal wveterinario del
establecimiento.

« Enla operacidn los productos no comestibles se identifican, segregan, custodian v disponen
correctamente, de forma gue na represente riesgo a las dreas v procesos de productos
comestibles,

s La planta de rendimiento genera algdn decuments gue garantice la recepcidn de dicho
products; éste documento se correlaciona con la informacidn emitida del establecimiento.

= Elestablecimiento mantiene registros de salidas de producto no apto para consumo humano
a planta de rendimiento que identifican la cantidad de kilos a planta de rendimiento, aspecie,
fecha de salida del producto, transporte gue lo retira, nombre de la planta de rendimiento v
dacurmento Zoosanitario (AMTIF o AnDH]

€9) Buenas Pricticas de Manufactura (BPM): El establecimiento tiene implementado los
programas de BPM que involucran a las instalaciones, equipos, procesos, actividades del
personal y productos en el establecimiento. [Valor 4)

s El sstablecimiente mantiens registros de monitoreo vy verificacion de BPM, firmados v
fechados de acuerdo 3 las frecuenciss astablasidas

+ Existe docurmentacion que registre [a reevaluacidn de las BPM en caso de ser necesario.

El establecimients cumple con las politicas de BPM donde se eviten malos habites [por
ejemplo; escupir, toser, no portar wuniferrme de forma adecuada, transitar en dreas gue no
correspondan, €tc.)

* El establecimisnto cumple con los procedimienios de contral de trafico de los empleadaos,
equipos, utensilios, herramientas, materias primas, entre olros, para gue no sean un facior de
contaminacidn cruzada.

= El astablecimiento 2 apega a los procedimientos de contrel del praceso (por ejernplo;
valocidad v capacidad de sacrificio, welocidad vy capacidad de corte, capacidad de
procesamientoy almacenamiants, esterilizacion de herramientas y utensilios, entre otres).

¢ Cuando se realizan procedimientos de intervencion para mantenimientos (antes v durante
las operaciones) preventivos ywo correctivos; estos se realizan con las medidas de sanidad que
eviten contaminacidn cruzada por agentes fisicos [materia extraha)l, gquimicos [grasas,
solventes, iubricantes) ¥ bioldgicos,

+ El establecimiento implermeanta las buenas practicas de almacenaje gue deban prever en la
recepcion, inspeccion, almacengje, consalidacion y distribucion de materias primas,
empagues vy productos terminados.

+ En casode que exista un producto contaminado, se aplica correctamente |a disposicion del
producto.

= En rastros se tiene implementado el programa de faenado sanitario para garantizar que
durante cada etapa desde el arribo del ganado hasta la obtencidn de los bienes de angen
animal, s realizan las actividades de tal forma gue se minimicen los nesgos de
contaminacion

C10) Higiene Personal: El personal que |labora en el establecimients no usa joyveria, maguillaje,
perfurne, ste. dentro de las Areas de proceso vy realiza correctamente los habitos de higiene

personal. (Valor 2)

s Exicten ayudas viswales con @l reglamento de BEM e higiene personal,
» Elreglamento se aplica para todo el persomal que ingrese a las dreas de process
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= Elpersonal del establecimients realiza un adecuado proceso de lavadao de las manos v botas
antes de ingresar a las areas de proceso v un adecuado lavado de mangas, guantes, mandiles,
y de utensilios antes de iniciar operaciones.

« Elestablecimiento tiene forma de demostrar que su personal se encuentra capacitado para
evitar el ingreso de joyeria v que no entren maquillados ni perfumadas.

C11} Vestimenta del persenal: La ropa de trabajo se observa limpia y en buen estads. [Valor 2)

+ El establecimiento contempla codigo de identificacidn de vestimenta que se utiliza en las
diferentes dreas del establecimients, de tal forrma que sa eviten retrocesos o cruzamientas
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 correcto uso de la vestimenta.

=  Encaso de gue se contamine alguna persona o equipe oon material purulento o fluidos de
animales enferrmnos, canales contarmimadas o sus partes, visoeras, &l establecimiento mantiene
procedimientos para controlar la vestimenta.

C12) Aditivos restringidos: El establecimiento mantiene estricto control sobre aditives como
nitritos y nitratos. (Valor 2)
» Elestablecimiento cuenta con ficha técnica y hoja de seguridad de aditivos restringides, éstos
coinciden con los descritos en sus procedimisntos.
« [E| establecimisnto rmantierng estricto contral sabre aditivos como nitritos v nitratos, los
mantiene bajo llave v estan debidamente identificades durants su resguards vy distribucian.
« E|establecirnlento mantiene registros de las entradas v salldas de estos productas.
Diches registros contemplan al menecs el Iote, fecha de entrega, el aditive restringida, la
cantidad entregada, el lote del producto del cual va a ser parte, firma de quien entrega v de
quien recioe,

C13) Aditives restringidos: El establecimiento cuenta con muestreo v registros de producto
terminado de concentracion de nitritos y nitratos. (Valor 2)
« El establecimiento realiza muestracs y analisis de laboratono de sus productos terminados
para garantizar la cantidad permitida de los aditivos restringidos,
Los resultados son registrados y mantenidos al mencs durante B meses.
En caso de desviacionas el establecimiznto implementa las accianas correctivas de acuerds
a su procedimisnto.

C14) Aldérgenos: El establecimiento mantiene control sobre los alérgenas. (Valer 2)

= Elestablecimiento cuenta con ficha técnica vy hoja de seguridad de alérgencs, éstos coinciden
con los descritos en sus procedimisntos,

¢ El establecimiento mantiene estricto control sobre alérgenos, los mantiene bajo llave, [s2
obzervan debidamentez identificades ¥ segregadas de los ne alérgenos),

+ El sstablecimianto mantiene ragistros de las entradas y salidas de estos productos.

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

= El establecimiento implernenta medidas de seguridad a fin de evitar contaminacidn cruzada
lpor ejemple, impiezas pre operacionales, orden en la programacian de la produccidn,

declaracidn en etiqueta, etc.)
ﬂ
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s Encasode desviaciones el establecimiento implementa las acciones correctivas de acuerds
a su procedimiento.

C15) Salud: El establecimiento justifica el estado de salud de sus empleados por medio de un
certificade de salud emitide por una autoridad competente [médico cirujano con cedula
profesional). (Valor 2)

» E| establecimiento mantiene evidencia de los expedientas yo registros que sustenten la
salud de Ios trabajadores en areas de proceso.,

» El establecimiento verifica la ausencia de enfermedades infectocontagiosas yio de la piel [a
traves de sinologlal. Se docurmnentan las medidas de control v prevencidn.

« En caso de personal no apto para laborar en dreas de proceso, se registran las acciones
correctivas [por gjernplo; tratamiento, reubicacion, etc) v seguimiento hasta que sea
declarado apto, con la finalidad de garantizar que no representa un riesgo de contaminacidn.

» |os expedientes yo control médico son firmados, fechados vy contieng la informacion
correspondiente al procedimiento de salud de los empleados.

C16) Flujos: Los flujos del personal y de las procesos en el establecimieonto son lineales, de tal
forma de no presentar retrocesos, cruzamientos o congestionamientos. [Valor 2)
= Existe un plano actualizado con &l flujo del personal v o5 procesos,
+  El flujo de productos cirnicos v visceras evitan que se almacenen en las mismas cammaras.
= El flujo de los productes evita el almacenaje de materias primas con producto terminado,
+ El plano considera ¢l flujo de tadas las materias primmas v de los productos no aptos para
consurmo de tal forma de que no exista cantarminacidn cruzada,
s El establecimiento notifica al personal oficial o autarizado en caso de realizar algan cambio o
modificacidn en instalaciones, en los equipos, los utensilios, las actividades o el personal.
 El establecimients modifica v valide su plano de flujos en caso de detectar retrocesos,
cruzamientos y congestionamientos
Las modificaciones v / o actuzlizaciones estan debidamente documentadas.
En caso que las madificaciones a los flujos, instalaciones, procesos, actividades, horarios y
especies, modifiquen la certificacion TIF, el establecimiento realiza el tramite correspondiente
de ampliacian de la certificackon yo horario, wWo especie.

C17) Contrel de materia extrana: El establecimiento implementa el programa de control de
materia extrana. [Valor 2)
» El establecimiento realiza actividades y muestra evidencia del meonitereo v verificacion para
el control de materia extrafia,
* Serealiza el andlisis de causa raiz para determinar el origen de la materia extrana.

€18) Producto no conforme: El establecimiento implementa el procedimiento de identificacion,
segregacion vy disposicion de producto no conforme. (Valor 2)
s FEl establecimiento realiza un registro de los lotes de los productos no conformes, asi comao la
Causa,
« Daseguimiento a los Cas0s para tomar acciones correctivas v preventivas,
El establecimiento dermuestra qgue al producto no conforme se retiena, a fin de garantizar que
no saldrd al mercado, estd debidamente resguardado por el equipo de calidad.
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12.- BIENESTAR ANIMAL, CODIGO DE ENTRADA 06

El -:.ﬁdi_gc: de salida A v todos sus sub codigos de salida [A1-48) describen los requisitos ague deberan
cumplir los procedimientes {documentos) gue sirven de base para la correcta implementacion de
las actividades y controles en materia de bienestar animal

Los cadigos de salida B v C, y todos sus sub cddigos de salida (B1-82, €1-C3 y D1-02) describen los
requisitos que deberdn cumplir los establecimientos TIF de saerificlo para garantizar el bienestar
animal vy dicha implementacion debera ser acorde a ko deserito documentalmente.

A) Bienestar Animal basico (Valor total 20 puntas)

Al) El establecimienta cuenta con un programa actualizado de bienestar animal. (Valor 2.5)
s El programa de bienestar animal estd firmado y fachado, es acorde a las especios sutorizadas
{ooving, oving, caprina, porcing, equina, cunicola, aviar uotra que apligue).
= El alcance del pregrama cumple por |9 menas con tods lo estipulads de la HOM-051-2040-
1955, y NOM-033-SAG200-2014 para el transporte, recepcidn, instalaciones, y procesos por el
cual se garantice o trate humanitario ¥ matanza, Tienen cuands menos como referencia
éstas disposiciones zoosanitarias v de gquerer profundizar contemplan literatura técnico
cientifica.
# El programa define claramente los conceptos Jde: bienestar amimal, trato hurmanitarie,
matanza, y sacrificio de ermergencia.
» Sereevalla anualmente, cuando s2 tienen hallazgos repetitivos o cuando S8 integran NUEvVes
Bquipos, instalacionas o procesos.

A2] El establecimiento contempla como reguisito gue sus proveedores cuenten con programa
de Buenas Practicas Pecuarias. [Valor 2.5)
+ Lasconstancias estan vigentes v estan firmadas por la autoridad competenta,
« Encasode la modalidad de Iintroductor ywo proveador confiable [aplica a sacrificio de bovinos)
cuenta con la autorizacion vigente por el SENASICA

A3) El programa de bienestar animal evalda el transporte, condicion de la movilizacion ¥
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 las necesidades de |a especig; que |es permita una
rmovilizacion bajo condiciones minimas de estrés v que fos wehiculos no sean factor de
traumatismos y golpes,

» L3 evaluacion del establecimierto estd enfocada a:

& Evaluar el disenio v estructuras de oz trarsportes (por ejemplo: ventilacidn, piso
antiderrapante, coberturas de piso gue prevenga superficies ledosas, cobertura de
gstructuras gue le permita proteger de |a intemperie).

= Ewvaluar la densidad de carga

o Evaluar condician de los animales como parte de Iz movilizacdn (por glemplo;

grupos hamogéneos, por edad, sexo, peso, tamano, atc)
Evaluar animales enfermos, heridas, o fatigades, cama parte de la condicidn de |a
mcwvilizacion.

8]
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El programa cantempia procedimientos con los criterios de manipulacion de los animales
que deberan cumplir los transportistas v empleados durante el proceso de descarga, de
forma que la conduccion del transporte sea tranguila, las maniobras de descarga evitan esirds
y5e muevan los animales lo mas ranquilos posible (por ejemplo: actuando sin brusquedad,
evitando hacer ruido excesivo o dar gritos o golpes, para gue los animales no sufran tension
ri 58 lastirmen, agredan o pelean, no golpear a bos los animales, evitar maniobras de contraste
de luzy ascurnidad].

Er ol caso de animales impedidos para movilizarse por si mismos, el programa debe probibie
que los animales sean arrastrados.

Los procedimientos deben contemplar programacion de la recepcion de animales de abasta.

A4) El Programa de bienestar animal evalda las instalaciones, equipos y utensilios que se utilizan
para el trato hurnanitario ¥y matanza. (Valor 2.5

El pregrama contempla procedimientos para la evaluacion de las condiclones vy disefo de las
instalaciones [por ejemplo; drea de descanso que indigue la capacidad instalada,
instalaciones que evite resbalones, caldas, laceraciones, gue cuente con sUMInSLre de agua,
&n aves que cuente con ventilacian, tipo de luminacion en el caso de aves, equipes (cajon de
inrrovilizacidn, restrainer, bandas transportadoras, etc), @ instrumentos (pistoletes, buting,
electronarcosis, etc]; acorde a las necesidades de cada especie, tomando en cuenta |a
sequridad del personal y que se evite al maximo el sufrimiento de los animales. Asimismo, se
contempla con un programa de mantenimiento preventivo.

El programa contempla la calibracidn wo revisidn del buen funcionamiento antes y durante
el praceso de matanza pare los equipes de aturdimiento acorde la especie autorizada.

El programa hace correlacion a los manuales e instructivos gue indiguen el correcto
funcionamiento y calibracidn de los equipos segdn 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-033-54G/Z00-
2014 el uso de arreadores eléctricos para los equidos, borregos, cabras, cerdos y becerros;
ademas, estd condiclonado su uso bajo ciertas circunstancias en arreo de |los bovinos

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

El programa cuenta con un procedimients que describe el periodo de descanso segun
rormatividad aplicable (nacional & internacionall. salvo las aves. que &l tiempao de repaso es
el tiempo que dure |a inspeccidn anfe mortem. asi comp el ayuno correspondienta.

El progirarma evalla durante |a estancia en corrales, 8l accesn 3 agua limpia od Tbitun v en
s caso, animales ague superen 24 horas gue sean alimentados. Asimismao, segun la especie,
se evalla los dispositivos que favorecen el mantenimiento de condiciones fisialagicas como
con los ventiladores, aspersores, atc,

Se tienen establecidos les criterios de asignacidn en corrales, por gjempla; tempararmanta,
edad, talla, lugar de procedencia, ete,

Se tienen establecidos los criterios y métodaos de conduccion de los animales que incluyan la
segregacion, los equipos que se emplearan para su conduccidn acorde a |a especie y agquellos
tratos gue se deben emplear para minimizar &l estrés y sufrimisnte,

e tiene establecido el métedo de aturdimiento v |8 evaluacidn de los signos de un correcto
aturdimiento acorde a la especie y tecnologia empleada; ademis, se establece algan métedo
y frecuencia de verificacion de que el procedimiento esta siendo eficaz, de forma gue
garantice que ningun animal sea sujeto a la muerte si éste presenta signos de conciencia

7
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* Secontempia en el procedimiento, contar con un equipo-instrumento adicional en sitie en
caso que falle el equipo-instrurmento principal, asimisme, un equipo para acclones carrectivas
en caso de que el primer aturdido no haya sido eficaz

= Se tiene establecido el méodo de muerte acorde a la especie, contempla par lo menos que
el tiempo transcurrido entre el aturdido, degdelle o picads v desangrado, este dltimo se
realiza durante los primeros 20 segundos vy no sobrepasa los B0 sequndos, dependiendo de la
ecpecie y metodo de aturdimienta utilrada

=« 5o tienen establecidos los criterics para utilizar Ia matanza de emergencia, para aquellos
animales donde la lesidn o condicidn fisiclégica sea en tal grade que la vida esté
compromatida, vwo que ef sufrimiento sea intenso a causa de sus lesiones,

= El pregrama de bienestar animal, conternpla cuando menos un procedimiento de evaluaclén
del trato humanitario a partis de lasiones [por ejemple: hematomas, fractiuras, contusionss,
laceraciones) obsarvadas on las cansles y gue permita identificar la posible causa a partir de
la trazabilidad y las acciones correctivas pertinentes.

AG) El programa de bienestar animal establece la frecuencia con que se llevan a cabo las
actividades y cuenta con formatos para los registros que demuestre el cumplimiento al
pregrama. (Valor 2.5)
=  Los procedimientos gque comprenden el programa de bienestar animal establecen
recuencias para realizar las actividades, mismas gue se cbservan en formates para su
evaluacion ([desde el transporte, desemibarque, reposo, ameo, manipulacidn, aturdimiento y
muerte)
* Lafrecuencia con que se guea evaldan las actividades es determminada mediante un metodo
estadistico; o blen, con una referencla técnico-clentifica.
# Lafrecusncia dela supervision de los equipos e Instrumentos de aturdimiento vy muserie, son
suficientes, para garantizar su buen funcionamisnto.
. Los formatos cuentan con seccion parg acciones correctivas v preventivas, ¥y son
documentadas.
»  E| programa contempla ayudas visuales sobre el trate humanitar, arras, uso de les equipos-
instrumentos de aturdimiento, signos de un correcto aturdimiente, etc, acorde a lz especie
autarizada.

AT] 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 e 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
Crabajador [rotacidn o précticas similares] que eviten el manejo ¥ la manipulacian inapropiada
de los animales.

AB) El programa de bienestar animal contempla acclones correctivas y preventivas para cada
uno de los procedimientos que integran el programa. [Valor 2.5)
o Coada uno de los procedimientos gue integran 2l programa de bienestar animal, cuenta con
accionas correctivas claras y suficientes que evite que los animales sufran.
« Ante repetides hallazges de scciones correctivas, el establecimiento realiza un analisis
astadistico para determinar ¥ llevar a cabo un analisis de causalidad, ¥ con ello, realizar
gl Clones plEl*E‘ﬂti'u'EtE-
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B) E\raluanlﬁn de las Insta!,;_;:[pm

r al (Walar total 30 punt

Bl) Monitoreo del mantenimiento preventivo en equipos e instalaciones involucradas en el
manejﬂ estancia y sacrificio. (Valor 15)
El establecimiente da seguimiento al mantenimiento preventive de las instalaciones y
equipos involucrados en el proceso de sacrificio desde el desembarque hasta el sacrificig,
obsarvands gue no causen lesiones ni sufrimients a los animales.

« FEl 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, cerces, iluminacion,
en el casa de aves luz oscura en éreas de colgado etc) v de los equipos de aturdimiento y
sacrificio, para gue ssan suficientes y garanticen su buen funcionamiento,

s Losutensilios de arreo vfo manejo, estan en buenas condiciones y son acordes para la especie
autorizada.

& Saeusnta eon un equipo-instrumento de aturdido adicional al titular in siIU; mMismo gue es
calibradao y/o revisado para asegurar su funcionamiento,

« Existen ayudas visuales en las diferentes dreas del establecimianto alusivas al programa de
bienestar animal. Son dal tamano adecuado. Se colocan a una altura aceesible, a la vista del
personal involucrado. Son de un material imperrmeable, bien disefadas vy loz mensajes son
compransibles para ¢l personal involucrado.

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

»  Lostransportes de ganado y aves llegan a los establecimientos de sacrificio con documentos
Zocaanitarios (CZM, Remo, aviso de movllizacidn) segun aplique por especie, a fin de amparar
el origen y propiedad de los animales, estos transportes de ganade se apegan a las
caracteristicas minimas que aseguren el bienestar de los animales.

* El personal del establecimiento constata las condiciones del transporte, condicién de la
rmovilizacidn, condicidn de los animales y su recepcion.

» El personal encargado del manejo v manipulacion de los animales, realiza sus actividades
confarme a los procedimientos, verilicando que se respete la densidad de los comrales, &l
correcto manejo de equipos de arreg, asi comao @l carrecto maneajo de los animales enfermos

¥ Caidas,
€} Evaluacién del aturdimiento, métodos de muerte v verificacion. (Valor total 30 puntos)

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

» El personal invelucrado conoce o8 parametros ¥ uso de los equipos de aturdimiento, acorde
a la especie {por ejemplo; voltaje, amperaje, tiempo, concentracion de CO2, atc)

+ FEl personal conoce los signos de insensibilizacion y pérdida de conciencia acordes a la
papacie.

v El personal realiza corractamente el aturdimiento acorde a la especie,
El método de muerta es rApido.
En caso de una mala aplicacién del aturdido, se aplica una accién correctiva inmediata
previamente a la aplicacidn del meétodo de muerte,

« NMingun anirmal debe desollarse sin antes haberse asegurado que esté muerto; de igual

forma, ningun ave v cerdo debe ingresar viva al escaldado,

&
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C2] El establecimiento aplica correctamente el sacrificio de emergencia. (Valor 10)
= El personal identifica claramente los animales que ameritan un sacrificio de ermnergencia.
« El persanzl realiza correctamente el sacrificio de emergencia acorde a la especie autorizads.

C3) El establecimiento verifica el pregrama de bienestar animal. (Valor 10)
s El establecimiento cuenta con personal gue verifique las actividades de los empleados que
ejecutan los diversos procedimientos que Integran el programa de bienestar animal {desde
el desembargue hasta el sacrificio), documenta los hallazgos e implementa las acciones
cofrectivas conforme a los procedimientos escritos.
s El establecimiento evalta lzs canales como indicador de bienestar animal {contusiones,
lesiones, u otro indicadaor en la carne v sus productos), En la especie aviar evalla alas rotas,
maratanss W pechugas quermadas,

s Se verifica la capacidad téenica wo capacitacion de los empleadas gue intervienen en los
procedimientos de bienestar animal.

D) Acciones correctivas, preventivas y registros. (valar tatal 20)

D1) El establecimiento aplica acciones correctivas y preventivas. (Valor 10)
« Se aplican acciones correctivas ante desviaciones que sean detectadas por los diversos
empleados acorde a los procadimientos que integran el programa de bienestar animal. Por
ejermplo
a Acclones correctivas a provesdores ante fallas en las condiciones de vehicukosy cargas
de animales que no cumplan con las disposiciones del programa.
o Acciones correctivas ante malas practicas de bienastar animal.
a  Acciones carrectivas inmediatas cuande el método de aturdimiento ha fallado.
a Las acciones correctivas y preventivas contemplan rechazo de dreas, rechazo de procesos e
implermantacién de medidas para evitar reincidencias.

s Elestablecimiento realiza anélisis de causa ralz y acciones preventivas cuande o indicadar de
trate humanitario y muerte estd fuera de control

D2) El establecimiento documenta el cumplimiento al programa de bienestar animal. (Valor 10)
» Los registros son requisitados en tiempe real, en apego a las frecuoncias establecidas,

= Los registros estdn completos, firmades por el personal que realiza las diferentes actividades

s Ante desviaciones, se documentan de forma precisa y clara, y se describen las acciones

correctivas gue se hallan aplicadeo, de forma que garanticen el bienestar animal,
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Se reorienta el documento para describir exclusivarmente los
criterios que deben curnplir las empresas en el desarraollo de
suUs programas de minimizacion de riesgos de contaminacidn
¥ de bienestar animal, los cuales debe verificar ¢l personal
veterinario.

Se retiran los anexos del docurmento, para incluirlos en un
documento independiente, se incorpora la vigilancia a los
programas parasitelogicos dentro del Plan HACCP y del
codigo 04, a fin de que los establecimientos que les apligue
lo implementen,

Del cddigo 03 s2 eliminan los codigos de salida que hacian
referencia a la regulacion que es competencia de otras
instancias de gobierno.

En el codigo 05 se incluye dentro de las BPM's el
seguimiento al programa de faenado sanitario que deben
considerar los rastros




