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.- INTRODUCCION

Los prerequisitos son praclicas y condiclones necesarias antes de la implaniacién del plan HACCP, son
esenciales para la inoculdad, de acuerdo con o que s& describe en los principios generales de higiene alimentaria
y en la Comision del Codex Alimentanus.

En ese sentido, estan establecidos en las regulaciones inherentes al Sistema Tipo Inspeccidn Federal (TIF),
dichos prerreguisitos los podemos dividir en documentales (manuales, procedimientos y regisiros), estruciurales
(instalaciones y equipos), operacionales v ejeculables.

Para ello, es necesaro implantar programas donde se concreten las especificaciones, los procedimienios y los
regisiros necesarios para el confrol de fodos los elementos involucrados en los procescs, Pafa lo cual se ha
subdividido el cddigo 5 de entrada de premequisitos, para una mejor implementacidn y ejecucidn en ires cbdigos
de salida (A, By C).

En el cidigo de salida A "Basico de prefrequisilos”, se describen las actividades de verificacidn documental, en
un total de 20 sub cddigos, los cuales se deben realizar de forma anual, cada vez gue hays modificaciones en las
actividades, dreas yio procesos de los establecimientos TIF o cuando la condicidn de las instalaciones o equipos
presenien condiciones que involucren otros codigos y este tenge gue ser reevaluada. Al canciuir la verificacidn y
detarminar el cumplirmiento de los prerrequisitos, el Médico Vieterinario oficial o Médico Veterinario Responsable
ipersonal veterinario) debera emitir la Forma SIS 08

El chdigo de salida B "prerrequisitos asociados a instalaciones”, estd determinade por un total de 14 sub cbdigos
de salida y el C “prerrequisitos asociados a los procesos”, esta subdividido en 18 subcddigos de salida, los cuales
se deben contemplar en la Farma 515 01 "Programacion de aclividades® durante todo el afia de acuerdo a a labla
de procedimiento para prerrequisitos,

Para el caso de la verificacidn documental anual ded cidigo de salida A, es impaortante aclarar gue no todos los
subcodigos de salida aplican a fodos kos establecimienios TIF; asimismo, no todos los incisos de los sub cidigos
aplicables se evalian en lodos 0% establecimientos TIF, por lo que el personal vetennano deberd poner mucha
atencibn y comoborar con el Supervisor de Establecimientos TIF los subofidigos que aplican durante |a
verificackan.

Fara la verificacitn de los codigos de salida B y T sa debe crientar la verficacidn al cumplimiento de uno, varios
0 todos kos incisos del sub cddigo de salida en tumo, lo antericr en coprdinacién y con ka validacidn del Supervisor
de Establecimiantas TIF.

La finalidad de este manual es brindar orientacian a los Médicos Veterinarios en relacidn a cdmo revisar y analizar
cada una de |las tareas de este codigo ¥ no debe imitarse Gnicameanta a lo descrito en &l presente documento,
sino también se puede hacer uso de otras fuentes.
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.- MARCO JURIDICO

Macional
» Constitucidn Politica de los Estades Unides Mexicanos.

Ley Orgdnica de la Administracion Piblica Federal.

Ley Federal de Sanidad Animal y su Reglamenta.

Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacidn.

Ley General de Responsabilidades Administrativas.

Reglamento Interior da la SAGARPA

Reglamenio Interior de SEMASICA,

MOM-008-Z00-1984. Especificaciones zoosanitarias para la construccion y equipamiento de

establecimientos para el sacrificio de animales vy los dedicados a la industrializacidn de producios

carnicos y su modificacidn del 10 de febrero de 18599,

»  MOM-009-200-1994. Proceso sanitario de la carne y sus modificaciones del 12 de noviembre de 15998
y del 31 de julio de 2007,

& NOM-024-Z00-1995. Especificaciones y caracteristicas zoosanitarias para el transporte de animales,
sus productos y subproductos quimicos, farmacéuticos, biokbgicos y alimenticios para uso en animales
O CONSUMmo para éstos.

«  MNOM-127-53A1-1984- “Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-limites permisibles de
calidad y tratamientos a que debe somelerse el agua para su polabilizacion®

¢ NOM-251-35A1-2009- Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

» Acuerdo por el gue se establecen los criterios para determinar los limites masamos de residweos Wxicos
y contaminantes, de funcicnamiento de meétodos anallticos, el programa nacional de control y
manitores de residuos Wxicos en los bienes de ofigen animal, recursos aculcolas y pesquercs y
programa de monitoreo de residuos touicos en animales, asi como el mbdulo de consulta, los cuales
se encuentran regulados por la SAGARPA. Publicado en el DOF el 8 de cctubre del 2014.

Tedos aquelles manuales, procedimientos, oficios y circulares emitidas por la DGIAAP y la DETIF.
As| como, los acuerdos que se sostengan con los paises que se tienen equivalencias en los Sistemas
de Inspeccidn Veterinara, derivado de la evaluacidn zoosanitaria realizada

.- OBJETIVO

Censtatar el cumplimiento de la aplicacidn de la normatividad vigente, en los documentos (Manuales y registros),
procesos, instalaciones, equipos, transpories, animales, producios y especies involucrados en la oblencidn de
bienes de origen animal que ostentan la Cerificacitn TIF, a través de la supervisidn, inspeccion y verificacion por
parte del personal veterinario asignado en los Establecimientos TIF

Homologar los criterios para la implementacién de regulaciones, programas, manuales y procedimientos
inherentes al sistema TIF, mediante actividades de inspeccidn y verificacién de Médicos Veterinarios y actividades
de Supervision realizadas en Establecimientas TIF.

A
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V.- ALCANCE

Este manual aplica a todos los Supervisores de Establecimientos TIF, Médicos Veterinarios Oficiales (MVO) y
Médicas Veterinanos Responsables Autorizados en Establacimientos TIF (parsonal velerinario), que tienen bajo
su responsabilidad establecimientos gue generen bienes de origen animal destinados al mercado nacional e
internacional

V.- ABREVIATURAS Y ACRONIMOS

BPM. - Buenas Practicas de Manufaciura

CENAPA, - Centro Nacicnal de Servicios de Constatacidn en Salud Animal
CENASA. - Centro Nacional de Servicios en Diagnostico de Salud Animal

CDC. - Centro para el Conftrol y Prevencidn de Enfermedades de los Estades Unidos
CFR. - Code of Federal Regulations

DGIAAP. - Direccidn General de Inocuidad, Agroalimentaria, Acuicola ¥ Pesquera
FSIS. - Food Safety and Ingpection Sarvica

HACCP. - Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Contral

ICMSF. - Comilé intemnacional de Especificacionas Microbioldgicas en Alimentos
IDA. - Ingesta Diaria Admisible

LMR. - Limite méximo de residuas

MVO. - Médico Veterinario Oficial

MVRATIF. - Médico Veterinario Responsable Autorizado en Establecimientos Tipo Inspeccién Federal
NMP. - Método del nimero mas probable

NOEL. - Nivel de efecto no-observable

NOM. - Norma Oficial Mexicana

POES. - Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacion

SADER. - Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural.

SENASICA. - Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
STEC. - Escherichia coli productora de toxina Shiga

TIF. - Tipo Inspeccidn Federal
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Vi.- CODIGO DE SALIDA “A" BASICO DE PRERREQUISITOS
B.1.- Potabilidad del agua.

El Establecimianio debe contar con mélodos v procedimientos que garanficen la potabilidad del agua ulilizada
durante sus procesos, mismos que deben estar documentados y contar con evidencia de su implementacidn
{registros) constatando mediante muestreos diarios de cloro residual, analisis mensuales microbiologicos, analisis
anuales fisicoquimicos del agua ¥ en su caso del hielo ulilizedo en los procesos, para garantizar que el agua es
libre de microorganismos que puedan poner en riesgo la inocuidad de los blenes de origen animal que se
procesan,

El personal veterinario debe constatar de manera fisica y visual que el establecimiento cuenta con procedimientos
por escrito de potabilidad del agua (cloracién) y asegurarse que cuenie con resuliados de anafisis microbiolbgicos
y fisicoquimicos expedidos por un labaratorio aprobado por la Entidad Mexicana de Acreditacian (EMA), esto con
el objetivo que & agua no s& convierta en un vecior para ka contaminacidn de los bienes de origen animal que s
procesen, revisando que e establecimiento cuente con registros de del muestreo diario de la concentracion de
clore en ppm permitidas con forme a lo sefialado en la NOM-127-554A1-15584,
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Los resultades microbioldgices obtenidos por el establecimiento deberan de salir en los siguientes valofes:

CARACTERISTICA LIMITE PERMISIBLE
Owganismos coliformes totales Ausencia o no detectables
E. coli o coliformes fecales u organismos lermotoleranies Ausencia o no detectables

En caso de que los resultados obtenidos por el laboratorio no cumplan con los limiles permisibles, es
responsabilidad del personal velerinarnio dar seguimiento a las ecciones realizadas por el establecimiento y utilizar
la Forma SIS 10 o de ser necesario la Forma SIS 2 para plasmar dicha situacidn, indicando que la condicidén del
agua ubilizada para los procesos v limpleza de los equipes que enfran en contacto directo con los productos, no
es polable y no podra iniciar las labores, hasta que no resuelva la desviacion presentada, solicitandole las
acciones correctivas, identificacién de la causa ralz y acciones preventivas implementadas para contrarrestar la

contingencia; de la documeniacidn generada deberd remitirse copla al Supervisor de establecimientos TIF,
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Los establecimientos deben de contar con un plano o Lay Out, donde se constate |a ubicacidn y |a identificacidn
de todas las tomas de agua involucradas, con la finalidad de realizar el muestreo alealorio del agua, para

delerminar la cantidad de cloro residual, microorganismos y componentes fisicoquimicos.
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El personal veterinario deberd constar que todas las tomas de agua estén funcionando y que no presenten
farmacitn de dxido, en caso de que llegaran a presentar deben de informar inmediatarmente al personal del
establecimianto para que sean cambladas de acuerdo a su programa de manienimiento preventivo y correcliva,
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con |a finalidad de que las tomas de agua no comiencen a formar oxido.
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Los establecimientos TIF, deben contemplar acciones comectivas y preventivas anle la presencia de
desviaciones, a fin de controlarias y evitar su recurrencia, El tratamiento de una accidn correctiva, cbedece a una
investigacién que debe desarrollar el establacimiento para identificar la causa raiz que genera la no conformidad
o desviacidn y una vez implementada |a accidn cormectiva, cerciorarse de gue no se presente su recurrencia. Es
importante mencionar gue, una vez realizada |a investigacion y la implementacion de |as acciones el problema no
debe volver a presenlarsa,
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6.2.- Programa de mantenimiento preventivo y correctivo.

El mantenimienta preventivo, &s &l conjunio de acciones necesaras para mantener [as instalacones, equipos,
maguinarias, utensilios y dreas en funcionamiento, reducienda las averias y paros imprevistos que puedan paner
en riesgo la inocuidad de los productos elaborados

El mantenimiento corrective se refiere a la reparacidn de |as sverias una vez que se presentan. El principal
inconveniente es que la averia va aunado al paro de un area, magquinaria, equipo y utensilio, y es nacesario
planificar la intervencidn, asignar los recursos humanos necesarios, preparar herramientas, elaborar
procedimientos de seguridad e intervencion que no estaban previstos.

im
.

= .




\ DIRECCION GENERAL DE
AGRICULTURA & SENASICA e e

ACUICOLA ¥ PESQUERA, DGIAAP

MANUAL PARA LA VERIFICACION DE LOS PRERREQUISITOS EN
ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL

Clave: MTF-SSN-515-04 Versidn: 00 Fecha: abril 2020 Pagina; & de 54

Los establecimientos deben de contar con un programa vigenie de mantenimienio preventivo y corectivo real, en
donde se contemplen fodas las areas involucradas desde el exterior hasta el interior, esle va a depender del tipo
de establecimiento v a las categorias de sus procesos, desde el ingreso del animal o de los bienes de origen
animal hasta su transformacion.

El personal veterinario debe verificar que el programa de mantenimiento preventivo esté firmado por el personal
que lo desarrolkd, el responsable del area y por el gerente o perscna de mayor jerarquia, el cual debe de incluir,
un cronograma de actividades, descripcion de quienes seran los responsables de |a implementacidn, os
procedimientos de intervencitn, asi como las medidas prevantivas de seguridad para evitar la contaminacian del
producto camico que pudiera estar presente en caso de contingencias y los formatos de registro para su posterior
evaluacian.
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En el programa de mantenimienio preventivo se deben establecer frecuencias y metodologlas de las actividades
a realizarse (por ejemplo: monilofeo de la condicidn fisica, ajuste, cambio de piezas, reparacién a realizar, etc).

Para lo cual el personal veterinario debe evaluar el riesgo de daflos en las instalaciones de acuerdo a las
diferentes areas o categorias del producto que se procesan en los establecimientios, ya que las dreas criticas de
los establecimienies como aguelios que procesan producies listos para consumo, donde queda expuesto el
producto que ha recibido un tratamiento tErmico, sus instalaciones no deben presentar dafios en su infraestructura
y BqQuipos que sean capaces de albergar patdgenos ambientales que puedan conlaminar el producto terminado
como Listeria, ya que dicho patégeno puede encontrarse en fisuras u orificios de falsos muros, equipos dafados
o en dreas donde puede acumularse materia organica v humedad, propiciando un ambiente adecuado para su
establecimiento y multiplicacidn,
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El programa preventivo y correctivo debe contemplar formatos como las drdenes de mantenimiento yo algin
registro que demuestre el cumplimiento del programa. Es imporianie que el personal velerinario de seguimiento
puntual a las drdenes de mantenimiento de manera fisica, cbservando que |a ejecucion de |as mismas se vea
reflejado &n las instalaciones del establecimiento.

SOLICITUD DE MANTEMIMIENTO

-'m-l-liru-hunm Tl iem

6.3.- Procedimiento para el control de temperaturas de refrigeracién y congelacidn,

Para reducir el crecimienic microbiclégico en la materia carnica y los alimentos, es necesario un estricto contral
de la temperatura, como parte fundamental de la cadena de transformacién de los producies elaborados en el
establecimiento, confrolando todos los elementos involucrados en la produccidn de frio, de acuerdo a las
necesidades y su consenvacion, por encima de un funcionamiento ya preestablecido

La cadena de frio hace referencia al control de temperatura, tanto de refrigeracion como de congelacion, a la que
&5 necesario conservar los alimentos desde su produccidn, almacenaje hasta su distribucidn, El empleo del frio
en la conservaciin de alimentos permite reducir o retardar las alieraciones que paulatinamente delerioran los
alimentos, ralentizando o deteniendo el crecimiento de microorganismos responsables de las enfermedades
transmitidas par alimentos Si preservamos la cadena de frio, ademas de refrasar la degradacion del producto,
conseguiremos conservar intactas sus propiedades organolépticas.
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Los establecimiantos TIF deben tener un procedimiento firmado y fechado, que establece los parametros yio
limites maximos y minimos de las temperaluras de refrigeracidn, congelacidn y conservacidn de productos y
areas, de tal forma gue se justfique téenica v cientificamente. El personal veterinario debe de verificar que el
establecimiento garantice y demuesire mediante registros el control de todas las lemperaluras de las areas donde
g& procesen y almacenen productos camicos y gue por sus caracterishcas asl lo requieran, Ademas, los
programas de mantenimiento preventivo deben de garantizar que los equipos encargados de provesr &l frio estén
en dptimas condicionas y en caso de descompostura levantar la desviacidn para que sea carregida en el apartado
de mantenimiento preventivo v cormectivo,

El procedimianio elaborado por el establecimiento debe contemplar una melodologia de monitoraa y |a fracuancia
para el conirol del mantenimiento de las lemperaturas de refrigeracion, congelacion y conservacin en areas y

equipos.
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En camaras de refrigeracidn (ya sean canaleras o de almacenamiento), congelacidn, procesamients, salas de
corle y deshuese, el establecimiento debe mantenes las temperaturas conforme a la norma oficial; en caso de
alguna desviacion en la temperatura de estas areas, el establecimiento debe aplicar las acciones carrectivas
establecidas en sus procedimienlos escritos, en caso de que el establecimiento no tome acciones comectivas
inmediatas el parsonal veterinario debe solicitar al establecimiento restaurar las condiciones de lemperatura yio
aplicar Forma 14 para a retencién de las camaras y/o dejar de laborar @n esas dreas y reportario en la Forma
Sl5 100

[
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Cabe resaltar que los establecimientos en algunos casos toman como Punto Critico de Control (PCC) de su plan
HACCP las temperaturas de proceso (coccidn, enfriamiento, efc.), si es el caso, el personal veterinario verificara
que se realice lo siguiente (Cadigo 2):

# Revisar los registros del PCC de la empresa.

# 5i se liene producio involuecrado retenero, stk cuando la emprasa no aplica las scciones comectivas

descritas en su plan HACCP.
= Solicitar las acciones comeclivas y preventivas,
= Y dar seguimignio @ que van a hacer con el producto

Los establecimientos deben de contemplar acciones correctivas v preventivas ante desviaciones, a fin de
confrolarlas y evitar su recurrencia, las cuales deben de ser compartidas con el personal vetefinafio, para su
evaluaciin.

6.4.- Procedimiento para el control de temperaturas en esterilizadores y temperatura para aquellos
equipos que reguieran calor para su funcionamiento.

Deban existir procedimientos par escrito, firmados y fechados, que establezcan la melodologia de monitoreo v |a
frecuencia para el confrol de temperaturas de equipos de cocimienic en areas de proceso, asl como de
esterilizadores. Es muy importante que el personal velerinario constate que las temperaluras de coccibn
comespondan a las establecidas en los procedimientos del establecimeento, asl como @ relacidn
tempottemperatura para la eliminacidn de microorganismos

En las actividades en piso el personal veterinario deben realizar verificaciones fisicas de acuerdo a las Categorias
de los tipos de productos a aelaborar, por ejemplo, &n establecimientos de Categoria 10 (sacrificio) debe
garantizarse la temperatura de 82 5°C en los eslerilizadores, debido al contacto con visceras (contenido), piel,
gangre u otras parles de la canal que pueden llegar a ser una fuente de conlaminaciin, en caso de que esios
esterilizadores no estén funcichanda, no se debe permitir el inicio de aperaciones.

Es importanie recordar que en la mayoria de los casos de establecimienios TIF con la calegoria de producios
fotalmente cocides no estables en estanterfa, el Limite Critico (LC), del Punto Critico del Contral (PCC) es la
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temperatura de coccidn (Cadigo 2), lo que implica que los registros deben ser culdadosamente verificados, tanto
por el Supervisor de establecimientas TIF como &l personal vaterinario.

6.5.- Programa de control de fauna nociva.

El establecimiento debe contar con un programa de control de fauna nociva elaborado de mangra intema o por
un prestador de servicios. Si el establecimiento opta por elaborar su propio programa de control de fauna nociva
deberd de demosirar que el personal que lo estd ejecutando estd debidamente capacitado, comprobando
mediante constancias expedidas por empresas dedicadas al control de plagas, para el manejo de 108 quimicos,
elaborar un plano donde se identifique 1a localizacidn de los diferentes lipos de trampas y conocer las acciones
correctivas y preventivas en caso de presentarse una desviacion,

Si el establecimiento opla por contratar los servicios de un prestador de servicios (controlador de plagas), debe
presentar un contrato y el programa anual de control de fauna nociva, este programa debe contemplar. [a licencia
de autorizacion por parte de |a autoridad competente de la empresa contratada, los productos quimicos a utilizar
debidamente regisiradas, cronograma de visitas, programa de rotacidn de quimicos, planc de la localizacién de
las trampas de cebo y goma, asl como de lamparas para control y eliminacidn de inseclos, y las acclones
correctivas y preventivas en caso de una desviacidn, el personal velerinario debe verificar documentalmente que
el establecimienta cuente con ko anterior,

Cuando el establecimiento no presente alguno de estos documentos o este wancido el canirato, se debe infarmar
mediante las Formas SIS 10, 515 08, 515 03 y en caso de evidencia de la presencia de plagas. en la Forma SIS
02, sustentandolo en la NOM-008-200-19%4 punto 5.1 d}.

El Supervisor verificard que el personal veterinaric mensualmente programe actividades para que el
establecimienta TIF de seguimiento al cumplmiento del programa anual por parte de la empresa externa y |a
avaluacién de los resultados de dicho programa. Diche programa debera contemplar como minimo lo sefialado
en los puntos IV y V del Art. 214 del RLFSA, asl coma los Puntes 5.1, incises cyd de la MOM-008-F00-1904,

Cuando se presente fauna nociva dentro de las instalaciones del establecimiento en alguna area de proceso,
materias primas u oira drea donde se tengan Insumos para la produccitn o equipe que entre en contacto con e
producto, el Supervisor yio el personal veterinario, solicitara al establecimiento que pare operaciones, proceder a
la refencidn las Areas, materias primas y equipos con formale No. 14, el Supervisor ylo el personal veterinario
informara mediante Forma 515 10, 515 3 o 518 2, al personal de mayor jerarquia del establecimiento, que se esta
incumpliendo con la NOM-008-Z00-1894 punto 5.1 d, y 5.4.6, especificando el tipo de fauna nociva que se
encuentra presente y el drea donde se localiza, asl mismo, sclicitar al establecimiento gue contacte a la compaliia
controladara de plagas y realice un andlisis del posible riesgo de una mayor presencia de esta plaga y su
procedimiento para controlar dicha desviacién

I
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El Supervisor constatard que el personal veterinario haya realizado la revisidn de los registros que emile |a
empresa confroladora de plagas, donde se debld verificar que se llenaron de forma adecuada los datos sobre 5i
hubo aclividad o no, en caso de que si hubo se indique el tipo de plaga enconfrada (roedores, rastreros,
voladores), v la cantidad aproximada de insectos o fauna encontrada, asl como que haya realizada la verificacién
in sify de las aclividades en todas |as areas perimelrales del establecimienio, de acuerdo al llenado de registros
En caso de gue hublera desviaciones, el supervisor debe verificar que el personal veterinario haya informado
sobre el incumplimiento an la Forma S1S 10 al establecimiento, solicitando las acciones comectivas y preventivas
para caormegir la desviacian,

El Supervisor constatara que los establecimientos consideren controles fisicos, guimicos y biolégicos en el manejo
de plagas y que al personal veterinario se le haya informado de esto, para que realice una adecuada evaluacion
tanto en los exteriores coma en el interior del establecimienta,

Es funcitn del personal veterinario verificar gue kas mallas estén integras, para evitar el ingreso de insectos
voladores, que las cortinas de aire o agua estén funcionando, qua &n los almacenes de maleria prima no carnica
existan trampas fisicas para la caplura de fauna nociva. Un ejemplo claro de un mal manejo de control de fauna
nociva, es el blogueo con tarimas de las rampas mecanicas para captura de roedores, ya que estas se encuentran
pegadas a les muros, por o que el personal veterinario debe solicitar al establecimiento, que mantenga |a
separacidn suficiente para permitir un control adecuado de |a fauna nociva.

El hecho de enconirar fauna nociva puede ser un indicador de que el programa de control de Inseclos y roedores
no estd funcionando de manera correcta, siempre y cuando estas plagas hallan rebasado los confroles
perimetrales y se empiece a detectar su presencia en areas en las cuales puedan contaminar los bienes de origen
animal, las malerias primas y empaques, por lo cual el establecimiento debera de hacer una reevaluacién con el
prestador del servicio de control de plagas y ko més importante, debe realizar las recomendacionas emitidas por
este.

El establecimiento debe presentar al personal veterinario un procedimiento donde se demuestre el manitoreo, |a
verificacién y la implementacidn de acciones en caso de que se presente una desviacidn, el procedimiento debe
incluir aocciones correctivas inmediatas y preventivas que eliminen la causa para que no se vueiva a presentar
dentro de las instalaciones del establecimiento.

El establecimiento debe constatar que los productos (empaques, vegetales, harinas, elc ), que ingresan a los
andenes entarimados, estén libres de plagas, ya que estos pueden invadir los almacenes.

El programa presentado por el establecimiento debe de incluir las aclividades que realizara el establecimiento o
la empresa prestadora del servicio de conirol de plagas, este debe de incluir el manejo integral de las plagas, el
monitoreo y verificacidn a realizar, las acciones corfectivas y praventivas ante desviaciones, incluye calendario
de rotacidn de quimicos para las trampas de insectos y roedores, fichas técnicas de los quimicos a utilizar, nomero
de registro ante |la autoridad competente, su modo de aplicacion, dilucidn y conceniracidn, ademas de
instrucciones de seguridad y sanidad.
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El personal veterinario debe verificar mediante la programacién mensual de actividades en |la Forma 515 01 que
por lo menos el prestador de servicio de control de plagas y el establecimiento realicen las actividades y la
aplicacidn de los quimicos para el control de las plagas, el cual debe de dejar por escnito las acciones realizadas,
la aplicacién de los quimicos, las plagas encontradas y las recomendaciones que debe de seguir el
establecimiento para la eliminacion total de las plagas encontradas.

6.6.- Programa de calibracién de equipos.,

El establecimiento debe contar con un programa de calibracidn de equipos de medicidn por escrito firmado y
actualizado, como son; detectores de metales, termédmetros v basculas, entre olros. Se incluyen los méiodos de
verificacidn de la calibracién, frecuencias, formalos para registros, acciones correclivas y preventivas en caso de
no conformidades, Asimismao, el establecimiento debe contar con cerificados de calibracidn vigentes de equipos
de medicidn, estos constatan que el grado de error esta dentro de lo previsto en la ficha técnica de cada equipo.

s s s



AGRICULTURA @ SENASICA DIRECCION GENERAL DE
& INOCUIDAD AGROALIMENTARIA,

ACUICOLA ¥ PESQUERA, DGIAAP

MANUAL PARA LA VERIFICACION DE LOS PRERREQUISITOS EN
ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL

Clave: MTF-SSN-5S15-04 Versidn: 00 Fecha; abril 2020 Pagina: 15 de 54

El pargsonal veterinario revisard que se cumpla con |a calibracion de los equipos, mediante |a certificacion de los
mismos, en especifico de todos aquellss que iengan gue ver con el proceso de producios (basculas,
polencidmetros y termomeiros).

5/

Los eguipos (basculas, polencidmetros y termémetros), podran fener patroneés, mismos que deben estar
calibrados, con |a finalidad de realizar la calibracién diaria de sus equipas.

,%CI" racion
e Equipos

Los patrones de la empresa deberan ser calibrados cuando menos una vez al afio por una empresa externa, Si
gl establecimiento no cuenta con el registro que avale la calibracion de sus equipos y con palrones para sus
calibraciones, la empresa estard incumpliendo con el Art. 214 fraccidn 1X del RLSA de mayo del 2012

El establecimiento debe registrar la frecuencia, el resultado de la actividad de calibracién y su verificacian; y en
caso de encontrar desviaciones, regisirar las acciones comectivas y preventivas de acuerdo a su programa escto.

El personal velerinario debe de verificar si el establecimiento ha realizado la calibracién anual por parie dé un
tercero; asimismo debe de verificar que los patrones cuenten con cerfificado de calibracion.

Es impaortante que aguelles equipos que intervengan dentro de la medicidn de los LG de un PCC (Cédigo 2)
esién debidamente calibrados y en caso de ser necesario valdados, ya que estos son auditados,
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6.7.- Programa de capacitacién al personal de las dreas de proceso.

El establecimients debe de coniar con un progrema escrito firmado, fechado, que describa los métodos de
capacitacion y de evaluacion, calificacidn yio estandar aprobatorio, frecuencias, formatos, y acciones comrectivas.

El programa anual de capacitacidn para el personal que labora en las diferentes areas de produccion debe contar
cuando menos con la siguiente informacidn:

a) Un cronograma de los diferentes cursos y fechas en que seran impartidos durante el afio; listas del personal
destinado para cada curso, los cursos deberdn ser dirigidos al cumplimianto de las normas y buenas practicas,
ademds de aguellos especiakzados como HACCP o microbiologia

b} Se especificarad como sera la evaluacidn

¢) Cada curso deberd estar avalado por las listas de asistencia, asl como por el examen da cada participante y
constancias de participacién

d) Contar con el procedimiento de seguimiento al persenal que no apruebe el examen.

El parsonal veterinario debera revisar si la empresa cuenta con procediméentos y un programa de capacitacian,
que debe contener la informacion antes descrita, evaluandolo conforme a la Forma SIS 08 y dara seguimiento a
través de su cronograma de programacion de tareas Forma SIS 01, reportando los hallazgos en Forma SIS 10.

La capacitacian del personal operativo puede ser impartida por personal del establecimiento o por un extefna, de
primera instancia es recomendable realizar una capacitacién bésica sobre el Sistema Tipo Inspeccién Federal,
los principios basicos de BPM, asl mismo las actividades especializadas de acuerdo al puesto gue vaya a
desempefiar (ejemplo, evisceradores, deshuesadares, personal de calidad, etc ).

El personal veterinaric debe verificar que el programa tenga alcance a la capacitacién de induccidn de personal
de nueve ingreso, capacitacién especializada y continua sobre los procesos que le apliquen a cada empleado. El
programa se calendariza durante todo el afio. Asimismo, el establecimiento debera de dar seguimiento, cuando
&l personal operativo no apruebe las capacitaciones, mediante entrenamiento y volver a evaluar,

6.8.- Procedimientos para la recepcion y manejo de materias primas, empagques y embalajes.

El establecimiento debe de contar con un programa firmado, fechado y actualizado relativo a la recepcin, y
manejo de materias primas camicas, no carnicas, materiales de empague y embalaje, dandole la importancia
cormespondiente,

Los programas deben de contar con la metodologia de inspeccién a su llegada conforme a una especificacidn,
dichas especificaciones pueden oblenerse de las fichas técnicas de los productes de los proveedores, tales como
las caracteristicas del almacenaje, fechas de caducidad, caracteristicas crganalépticas del producto {olor, color,
textura, elc.), estos criterios van a permitir la aceptacién o rechazo del producto y las acciones a seguir an caso
de una no conformidad. El procedimiento ademas debe indicar la disposicion de las malerias primas, empagues
y embalajes, es recomendable que el personal encargado de la inspeccitn y el personal encargado de calidad,
realicen de manera conjunta el checado del ingreso de esfos productos para detectar algin problema

En este programa se debe revisar que se establezca una adecuada comunicacion entre las partes involucradas
(establecimiento y proveedores), estableciendo criterios para la seleccién de proveedores, evaluacidn y acciones
a reglizar con base en incumplimientos en términos de inocuidad.



. DIRECCION GENERAL DE
AGRICULTURA & SENASICA ‘ INOCUIDAD AGROALIMENTARIA,

ACUICOLA ¥ PESQUERA, DGIAAP

MANUAL PARA LA VERIFICACION DE LOS PRERREQUISITOS EN
ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL

Clave: MTF-S5N-5I15-04 Versian: 00 Fecha: abril 2020 Pagina: 17 de 54

Los establecimientos deben considerar evaluar a sus proveedores de forma inicial y posteriormente mediante
auditorias programadas. E| establecimianto debe contar con un listado de todos sus proveedaores tanto de
materias primas caémnicas como aquellas que no son carnicas, los que deben de tener al menos los siguientes
datos: productos que provees gerente o responsable de la empresa direccidn y teléfono.

Los proveedores debardn presentar programas que garanticen los requisitos de inocuidad, ademas de aquellos
que la autoridad solicita, comao minimo lo gue se debe de avaluar de un proveedor de malterias primas as similar
alo gue se evalda en el Sisterna TIF y estos son:

POES.

Programas de coniral de fauna nociva.
Buenas Practicas da Manufaciura.
Programas de coniral ambiental.
Control de materia extrafia.

Programa de control de alérgenos.
Control de aditivos restringidos.
Programas de trazabilidad.

Programas de retiro de producto.

Es importanta que los proveedores proporcionen carlas garantia, y de ser necesario, cerlificados de analisis de
las materias primas, envases, empaqgues y embalajes, los cuales indiquen que se pueden usar en alimentos para
el cansuma humano.
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Al ingresar cualguier matena prima, envase, empague o embalaje al establecimiento, este debera ser registrado,
dichos registros deberén tener al menos la fecha de ingreso, lote del producto, fecha de caducidad, tipo de
almacenaje, cantidad, firma de quien recibe. Estos documentos deberan ser verificables por fa autoridad del
establecimiento, cada que s requiera.

Las malerias primas, envases, empaques y embalajes, deberan registrarse, clasificarse y segregarse al ingresar
a los almacenes, de tal forma que aquellos aditivos restringidos se encuentren bajo llave y los alérgenos
separados de las demas malerias primas, envases, empaques o ambalajes, con la finalidad de que estos no sean
una fuente de contaminacion cruzada

Deberdn existir registros de la salida de las materias primas, envases, empaques o embalajes, diches regisiros
indicaran cuando menos el producto que se entrega, lote del producto, cantidad, lote que va a confarmar, fecha
de entrega y firma de quien entrega, estos dalos deberdn garantizar la trazabilidad de todas las materias primas
que confarmaran el producio final,

Es importante gue los establecimientos demuestren una adecuada rotacion (primeras eniradas, primeras salidas),
de sus malerias primas y empagques,

Los establecimientos deban contemplar un programa de verificacion de las materias primas mediante pruebas de
laboratorio, que indiquen que los productos son aptos para el proceso y obtencién de alimentos inocuos, de la
misma manera pruebas a los empagues, en especial a aguelios que se someleran a presion (producios
comercialmente astériles)

6.9.- Procedimiento para el transporte y conduccién de los bienes de origen animal.

Los equipos que transporian productos refrigerades o congelados deben estar equipades con sistemas da control
de temperaturas, se debe garantizar mediante registros que estos cenlenedores han sido lavados ¥
desinfectados, que sus techos, paredes y pisos son de maleriales de facil lavado y estan inlegros. Es importante
que antes de cargar los contenedores eslos se pre-enfrien con la finalidad de que se evite el choque térméco de
los productos que se van a embarcar. Es responsabilidad de los establecimientos constatar que los equipos de
frio de las cajas ransportadoras estan en buenas condiciones

Siempre se debe de tener un procedimiento escrito de pre-embarque vigente, con alcance a |a revisian de las
eondiciones sanitarias del vehiculo, condiciones de temperatura, condiciones del producto para su cargamento y
trazabilidad. Este procedimiento, contempla al responsable de realizar la actividad, frecuencia, acciones
comectivas en caso de no conformidades y el formato pertinente

/!
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En caso de accidente o descompostura de un transporte, se debe conlar con un procedimiento para el recupero
de producio, y este procedimiento contempla |la segregacion de producto dafado que no se considera aplo para
cofsumo, asl como la revisidn de [a cadena de frio.

6.10.- Programa de trazabilidad acorde a sus categorias de proceso valldado.

El esiablecimiento debe elaborar @ implementar un programa de trazabilidad de sus producios, debe estar vigente,
firmado y autorizado. La implementacién del mismo requiere de la elaboracion de formatos, donde se anolard
toda la informacién que sea necesaria para identificar y dar saguimiento a los productos desde su elaboracidn
hasta su lugar de venla.

Este deba describir el proceso para fa identificacién (lotes) y rastreabiidad de maleras primas carnicas y no
carmnicas en orden de inclusién, empagues y embalajes, desde el inicio y a lo largo de todo el proceso de
transformacion &n el establecimiento, hasta la obtencian del producto final. Ademas, debe contar con los registros
{hojas viajeras) que aplicaran durante todo el proceso de manufactura

El programa de trazabilidad debe considerar las acciones correctivas y preventivas a implementar en caso de
desviaciones, asi como un procedimiento para realizar ef estudio de la causa ralz. En los establecimientos de
sacrificio el manual debe cuando menos contemplar la comelacidn de todas las partes oblenidas del preceso
{canal visceras, cabeza, plel, patas), de tal forma que garanticen la presentacidn a la inspeccion veterinaria (no
aplica para aves). Los procedimientos deben de contemplar [as aclividades de verificacion de la trazabilidad an
caso de desviaciones,

La trazabilidad nos permite conocer tados los lotes de materias primas que conforman a un producta, incluyendo
otros materiales que son utilizados y 8 sus proveadoras.

La trazabilidad nos permite dar seguimienio a los productos dentro del establecimignto, conocer sus
caracteristicas, tratamientos aplicades, manejo etc., y, ademas conocer el destino del producto, donde fue
vendido, donde fue distribuido, nimers de |ote, fecha, cantidad elc.

El supervisor y el personal velerinario deben verificar que el manual de trazabilidad del establecimiento,
demuestre mediante procedimientos y registros el conirol de la materia prima, y de los ingredientes (alérgenos,
ingredientes restringides etc.,) que integrarén a ésta, para llevarlo hasta un preducto terminado, el cual debe de
estar debidamente identificado con las caracterislicas minimas que requiere un etiquetado al final del proceso

Las empresas deben de usar como minimo en sus efiquetas, lo estipulado por el Al 89 de la Ley Federal de
Sanidad Animal, Art 214 fracciones Vill y XI del RLFSA de mayo del 2012 y punto 16.1 de la NOM-009-Z00-
1904 modificacidn julio del 2007, mediante eslos datos, los procedimientos de trazabilidad y los registros de las
materias primas ulilizadas, el personal velerinaric debe realizar ejercicios en conjunio con la empresa para _
constalar la debida eficiencia del manual de Trazabilidad. I

/
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En caso de que tenga deficiencias el manual de trazabilidad se le debe notificar a la empresa las observaciones
encontradas durante el ejercicio. Los registros derivados del manual de trazabilidad podrin mantenerse de
forma electrénica.

6.11.- Programa de recupero de producto [recall).

Loz Establecimientos TIF deben contar con un programa de recuperacion de produclos, gue debera contemnplar
la capacitacidn del personal gue intervendra en el recupero del producto

Los programas de retiro de producto deben contemplar los diferentes niveles de riesgo posibles que pueden
presentar los alimentos que se elaboran en el establecimiento.

Normalmente los niveles que se declaran son de 3 fipos:

1. Cuando el producto involucrado es capaz de causar dafios severos al consumidor incluso la muerte.
2. Cuando el producto involucrado es capaz de causar daflos, dejar secuelas a la salud sin causar la muerta.
3. Cuando el producto involucrado solo es un riesgo de tipo comarcial.

Para llevar a cabo las actividades de recupero de producio, debe existir un equipo multidisciplinario que imsolucre
todas las dreas, el cusl debe de tener sus tareas debidamente establecidas desde la recepcidn hasta la
distribucidn de los productos terminados.

Cuando se active una alerta de retiro, los establecimientos deberan contar con los procedimientos que garanlicen
el retiro del producto y los registros que aseguren la documentacidn del producto retirado.

Asimismao, las empresas deben realizar al menos 2 ejercicios (SIMULACROS) al afo del retiro de producta del
cual debe informar al personal velerinario.

De no tener &l programa de recuperacién de producto y el manual de trazabilidad o si el personal veterinario yio
supervisar los consideran insuficientes, se le debe comunicar a la empresa con [ Forma SIS 10 o SIS 03 del
incumplimiento al Art. 214 fraccidn VI del RLSA

En caso de activarse |a alerta de recuperacitn de producto el establecimiento debe informar a la Direccidn de
Establecimientos TIF (DETIF) via telefénica, proporcicnando kos siguientes datos:

Nivel de riesgo

Producto involucrada

Agente fisico, quimica o bioldgico que afecta el producto
Lotes involucrados

Cantidad de producto terminado |
Producto existente en el establecimiento JI'
Producto distribuido V.4
Destinos donde fue enviado el producto involucrado

e B
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El personal veterinario serd el responsable de controlar &l producto al retormo en el establecimiento, en caso de
que la cantidad de producto relornado rebase |a capacidad de la jaula de relencian, el establecimiento debe
proporcionar al lugar en &l cual &l producto quedara controdado.

Al final de la Recuperacion del Producto, el establecimiento informara las cantidades de products recuperado,
y los destinos de donde ko recupend, asi como las canfidades que fueron vendidas.

La DETIF, nmotificard a las dependencias federales involucradas para que se realicen las acciones
correspondientes.

La DETIF debe realizar |las siguientes acciones:

1. Aplicar las medidas necesarias en al establecimienta involucrado, hasta restablacer las condiciones que
garanticen la inocuidad de los productos

2. Tomar muesiras de los productos lerminados, materias primas y cualguier ciro producto que esté
invelucrado en el caso, mandar a laboratorio,

3. Determinar el destino del producto (destruccitn o reprocesa)

4. En caso de materia prima o productos terminados importados el producto debe ser retenido.

9. Muestreo del producto,

6. Determinar el desting del producto.

Ante una contingencia debe de existir un responsable de este equipo, quien serd el Gnico con voz para informar
la situacitn y tomar decisiones sobre los productos involucrados. El programa debe estar vigente y establece una
metodologla adecuada para la comunicacion entre las partes involucradas (clientes, procesos, proveedores),
Ademds, se cuenta con una lista de todos sus clientes y proveedores.

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

6.12.- Buenas Pricticas de Manufactura (BPM).

Es muy Impartante revisar el programa de BPM, debemos de constatar que los manuales o procedimientos estén
debidamente firmados, fechados, con politicas, alcance, responsables, frecuencias, mélodos de avaluacion,
acciones correctivas y preventivas, asl como los formalos para registros.

Los manuales que integran el programa de BPM's deben de contemplar la higiene del personal, practicas del
persanal, control de trafico, control del proceso, disefio y construccidn del establecimients, contrel de unifermes
y articulos personales, practicas de almacenaje y distribucién, plan de auditorias; entre oiras. El alcance del
programa debe contemplar |as instalaciones, equipos, y actividades del establecimiento acorde a su calegoria de
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Las BPM's son &l principio basico de las actividades que garantizan un buen manejo de los productos, adecuadas
actividades de limpieza del personal, tanto de su persona como de sus equipos, por ko general son documentos
que no s& hacen procedimienios independientes, ya gue el procedimienio esta implicito an el Manual de BPM,
simplemenie se capacita al parsonal y s llevan a cabo las actividades de forma rutinaria, éstas si se registran y
s& observan por parte del establecimiento.

Las BPM s deben garantizar &l adecuado funcionamiento del personal que tiene contacio con las malerias pimas,
producto terminado y distribucidn de los productos terminados.

Las acciones de rutina mas comunes en el proceso de los alimenlos son: @l lavado de manas al inicio da las
aclividades, con frecuencias establecidas durante el proceso o cada gue se contaminan las manos, la
esterilizacitn de cuchilles, la identificacidn de equipos de acuerdo a sus funciones, la identificacién de personal
dependiendo del drea donde se frabaja ya que los establecimientos pueden contar con diferentes categorias (de
la1ala11) de proceso para llegar hasta la elabaracion de su producto final

Los Manugles de BPM's deben contemplar las acciones comrectivas y preventivas a tomar en casoc de
desviaciones, dicha informacién debe ser registrada para poder ser evaluada por el establecimiento y verificada
0 supervisada por el parsonal veterinario.

R G, b2 A F G
DE
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Cuando las BPM's fallan, estas normalmente se afribuyen al personal que labora en las areas de proceso y muy
probablemente a la capacitacién, por lo que es importante la capacitacidn continua

El programa debe contemplar ayudas visuales para las diferentes aclividades de los empleados, manejo de
equipas y comportamiento dentro de las instalaciones. Las BPM's del establecimiento en el caso de |a especie
bovina deben contemplar un procedimiento para el control de material de riesgo especifico (MER)

El establecimiento dentro de su politica de higiene del persanal debe manifestar en su reglamento, que este aplica
a empleados, visita, confratistas, proveedores, etc.; este debe implicar mas no limitarse a las reglas para evitar el
uso de alhajas, maquillaje, perfume, condicionas de aseo personal (cabello, barba, ufias), condiciones del uso de
unifarme, métodos de lavada de mancs, calzado, mandiles, mangas y guanies segun apligue a la calegoria del
establecimignio.

Las politicas deben de estar enfocadas a evitar malos habitos o practicas de los empleados y personal externo
que pudieran ser un factor de contaminacidn cruzada (por ejemplo; escupir, toser, no portar uniforme de forma
adecuada, transitar en dreas que no comespondan, elc. Los procedimientos de flujo de personal y equipas (por
gjemplo; codigo de colores, identificacidn, entre otras) deben de conirolar el Iréfico de empleados, equipos,
utensilios, herramientas, materias primas, enfre oiros, para que no sean un faclor de contaminacion cruzada. Los
procedimientos de control del proceso (por ejemplo, velocidad y capacidad de sacrificio, velocidad y capacidad
de corte, capacidad de procesamiento y almacenamiento, esterilizacidn de herramientas y utensilios, entre otros),
permiten gue la operacidn sea segura y evite contaminacion cruzada.
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Se cuenta con procedimientos de intervencin para mantenimientos (antes y durante las operaciones) preventivos
ylo comectivas con medidas de sanidad que eviten contaminacién cruzada por agentes fisicos (materia extrafia),
quimicos (grasas, solventes, fubricantes) y bioldgicos. El contral da uniformes y afticulos personales, tiene las
reglas para el servicio interno o externo de lavanderia, reglas de almacenaje de articulos personales (ropa de
calle, joyeria, etc ), reglas para el recambio de uniforme contaminado.

Dentro de los procedimientos sobre las condiclones de higiene (buenas practicas de almacenaje) se debe prever
la recepcién, inspeccién, almacenaje, consolidacidn y distribucion de materias primas, empaques y productos
terminados. Las BPM del establecimiento deben conlemplar por escrito, en caso de ser necasarfio, programas
aspeciales (EEB u otras enfermedades que afecten |a salud del consumidar o sanidad animal).

Uso abligatorio

6.11.- Procedimiento para mantener de forma sanitaria los exteriores.

Las &reas perimeirales del establecimiento deben estar debidamente delimitadas ya sea con maleriales
continuos (barda de concrefo) o cercos de malla, siempre v cuando estos estén firmes y no permitan el ingreso
de fauna nociva o personas extrafias a la operacion, los pisos de las dreas externas deben ser consiruidos de
maleriales que no generen polvo o encharcamientos, La presencia de encharcamientos debe reportarse en la
Forma SIS 10 ylo SIS 03, en case de que esle charco sea de tal magnitud que represente una fuente de
contaminacidn al ingresar al establecimiento, es responsabilidad del personal weterinario notificar y solicitar
medianta Forma 14 el aislamiento del rea y la reparacién, ya que se esta incumpliendo eon la NOM-008-Z00-
1994 punto 5.4 8, de ser necesario el establacimiento debe presentar un programa de manienimiento preventivo.

Si se chserva presencia de fauna nociva per falla del cerco perimetral, se debe registrar en la Forma SIS 10 o
SIS 03, por incumplimiento con la NOM-008-Z200-1994 punto 5.1d, y 5.4 6.

Es necesario que el personal velerinario evalle si el pasio y arbustos se empiezan a tornar maleza en
establecimientos que cuenten con jardines, deben contar con un programa de jardineria y estas areas no deben
usarse para almacenar equipo en desuso, basurero o tiradero de despojos de canales o cascajo, para evilar a
presencia de fauna nociva.
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En cuanto a los registros de los drenajes y trampas de grasa, estos deben estar lo mas alejado posible del
establecimiento y taner un programa de desazolve, es importante que las trampas de grasa se encuaniran fuara
del edificia, pero dentro del area perimetral de tal forma de que sa le pueda dar mantenimiento, de lo contrario se
estd incumpliendo con &l punto 5.3.12 de la NOM-008-Z00-1984,

Es importante que dentro del perimetro del establecimiento se cuente con un drea para lavado y desinfeccion de
transpories, debidamente identificada y equipada con agua, detergentes y sanitizante, asi como con cepilleria
especifica para tal fin y distinta para el lavado interior y exterior de las unidades de transporte. De no conlarse
con esto, el personal veterinario debe registrar [a desviacién en la Forma 515 10 indicandole a la emprésa sobfe
el incumplimiento de la NOM-008-Z00-1954 punto 54,8 MOM-024-Z00-1985 Puntos 53,3, 5.7, 51383y 84
Esta desviacion requiere, que el médico comience con la evaluacion de limpieza y desinfeccion del interior de los
transportes donde el establecimiento pretenda realizar la carga de bienes de origen animal a través de la
evaluacién de los POES (Cédigo 01) o cualquier sistema de minimizacién de riesgos que el establecimianto haya
alegido.

El andén en su parte exterior deba contar con colchones de adosamiento o algin sistema que garantice el
acoplamiento de los transportes y las puertas de los andenes deben cerrar en su totalidad y asi evitar el Ingreso
de polvo, fauna nociva y pérdida de frio. De observarse que no se garantiza el adosamiento, las puertas gue
estén comprometidas deben ser confroladas hasta su reparacion, asimismo, el establecimiento cebe fomar
medidas para garantizar que el palvo o la fauna nociva no va a ingresar a los andenes, esio debe de sustentarse
con la NOM-008-Z00-1994 punto 5.4.8

El establecimiento gue asi lo requiera contard con una planta tratadora de agua, debera estar ubicada lo mas
lejos posible de la empresa, para evitar que sea una fuente de contaminaciin, de malos olores o generadora de

plagas.

El personal veterinario debe de constatar que el plan maestro o programa de limpéieza esté de manera flsl::g par
escritn, firmado, fechado, el cual debera estar respaldado por el responsable de ejécucion de la actividad,
establece una frecuencia, y formalos para los registros.

El programa de limpieza y/o saneamientc, debe de incluir la totalidad de los extericres, vialidades (desde &l
ingreso del ganado, hasta el producto terminado de acuerdo a sus calegorias de proceso), mUros, pisos,
techumbres, equipos exteriores, y jardineria, en tal grado gue garantice que los procesos y productos del
establecimiento no se veran afectados por las condiciones exteriores.
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6.14.- Procedimiento para el manejo de aditivos restringidos y alérgenos.

El personal velerinario dabe de constatar que &l establecimiento cuente con un procedimiento para el control,
(desificacion y formulacién) de los aditivos restringidos y alérgenos, el cual debe de estar fechado y firmado por
los responsables, debe contar con formatos, acciones comrectivas y preventivas en caso de contaminacion a
productas que no sean declarados coma alérgenas dentro de su formulacion. Ademas, deben contar con las
fichas técnicas y hojas de seguridad de los aditivos restringidos y alérgenos, mismas que debera verificar el
personal veterinario, constatando que indiquen |a conceniracion adecuada para su uso. En caso de |os alérgenas,
sa& debe indicar el manejo de éstos por separado y por ¢l personal capacitado

El establecimianto debe presentar un procedimiento escrito para el manejo, control, destruccion y @n Su caso
reproceso de producios que rebasen los limites maximos permitidos de aditivos restringidos.

Los aditivos restringidos como nitritos y nitralos deben de estar bajo llave, por parte del establecimiento, &n casg
de establecimientos autorizados para la exportacion el personal veterinario sera responsable de tener la lave y
constatar la adicidn y distribucidn de estos. El establecimiento debe llevar un registro de las entradas y salidas de
los mismaos.

El establecimiento debe realizar muesirecs al producto terminado para constatar si las concentraciones de nitratos
ylo nitritos u otros aditivos con limite de Inclusidn sean las recomendadas por el fabricante; ya sea partes por
millén (ppm) o mg/Kg., ademds si astan dentro de los (imites permisibles segdn [a normatividad.

El Supervisor debe de verificar que el personal velerinario revise los resultados de los muesireos. Cada vez que
el establecimiento cambie o agregue un aditive nuevo, este deberd ser integrado a la carpeta del manual de
calidad y se dard aviso al persanal vetennario.

La empresa debe demosirar que tiene bajo control los adilivos restringidos y los alérgencs. Las bitacoras deberan
estar debidamente llenadas y aciualizadas. En caso de no ser asi el personal velerinario debe usar [a Forma SIS
10 y el Supervisor la Forma SIS 03, en caso de ser necesario se ulilizara la Forma SIS 02 acompafiada de la
Forma 14, notificandole a la empresa que los ingredientes (alérgenos ylo productos restringides) no estan bajo
contral, come o estipula su manual y que las biticoras no estan debidamente requisitadas.

En el caso de adulteracion de un producio por haber rebasado los limites maximos (de acuerdo al fabricanta) y
que la empresa no haya tomado las acciones correclivas necesarias se debe aplicar la Forma 14 y Forma 515
02, notificandole a la empresa y a la DETIF, indicando el lote, los kilos del producto involuerado y la cantidad
rebasada del aditivo utilizado. Cualquiera de estas desviaciones debe sustentarse con los articulos 24 y 214
fraccion 1X del RLSA y el Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias. Ademas, el personal veterinario debe solicitar ka
retencion del producto involucrado que exista en el establecimiento, en caso necesario deberd de activar el
programa de recuperacién, y mantener comunicacion scbre dicha siuacién con la DETIF.

1
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El establecimients debe tener una tabla de los alérgenos gque maneja, asl como su ubicacidn dentro del almacén
de materias primas.

6.15.- Programa para la evaluacién y seguimiento de la salud de los trabajadores.

El Supervisor debe verificar que el personal veterinario constate que el establecimiento TIF cuente con un
programa de salud de los empleados que laboran en las areas de produccion, Dicho programa debe considerar
resultados de los andlisis clinicos y certificados médicos del personal, asl como las acciones correclivas y
preventivas en caso de tener resultades positivos o detectar problemas de salud del personal que labora en el
establecimiento

Este programa deba incluir el programa de |los muastreos del personal, los lipos de analisis a realizar, y la
frecuencia. Los registros del estado de salud de los empleados deben estar disponibles para la verificacién o
supervisibn del personal velerinario de la DETIF.

En caso de gue & establecimienta no se apegue a las acciones corectivas establecidas en su programa escrito
cuando se presenten desvigciones, comao la presencia de personal enfermo o de un programa de salud de los
empleados inadecuado, el personal veterinario debe tomar acciones para no permitir &l ingreso a las areas de
proceso donde se tenga contacto directo con producto expuesto, nolificando mediante un oficio dirigido a la
persona de mayor rango del establecimiento, sustentando dicho documento en el punto 17.1 y 17.2 de la NOM-
008-Z00-1584.

En el caso de enconlrar al personal operativo con un estado de salud cuestionable dentro de las dreas de proceso,
se |e pedira al personal de calidad que realice el retiro de [a persona con |a finalidad de que no haya contaminacion
directa a los bienaes de origen animal gue ahl se procesan

Cada establecimiento debe de contar con un programa por ascrito para verificar el estado de salud de sus
empleados, el cual debe estar fachado y firmado por los responsables, describiendo los alcances. Se debe de
incluir a todo el personal de nuevo ingreso, independientemente del porcentaje de rolacidn que tenga el
establecimianto, con el fin de asegurar gue las personas gue estén &n contacto directo no sean un riesgo o fuente
contaminacitn hacia los blenes de crigen animal que se procesan.
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El establecimiento debe considerar deniro de su programa, las acciones correctivas (por ejemplo; tratamienio,
reubicacidn, elc.) y dar seguimiento al personal declarado como no aplto, para que cumpla con las
especificaciones realizadas por el médico crujano, con la finalidad de que no represente um riesgo de
contaminacién, El programa debe de contemplar la viglancia de enfarmedades infecto- contagiosas y de la plel
&n sus empleados.

B.16.- Programa de control de materia extrafia.

Cada establecimiento debe contar con un programa o politica con alcance a materales tales como el vidnio,
madera, plastico, melal u otros. Los cuales pueden llegar a representar un peligro para |a inocuidad de kos benes
de origan animal que procesa.

El programa debe contener descritos controles (por ejemplo: identificacidn, contencidn, segregacian, disposicién)
donde se asegure que éstos materiales no representen riesgo a las operaciones de manufactura, aqul se deben
de contemplar la formacidn de dxidos en las diferentes dreas de proceso, logrando |a disminucidn, Asimismo, el
establecimiento debe de contar con acciones correclivas v acciones preventivas, las cuales debe de revisar el
persanal vetarinafia,
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6.17.- Procedimiento de identificacién, segregacion y disposicion de producto no conforme.

Un producto no conforme es todo aguel gue no cumple con los requisitos determinados por el sistema de gestidn
de calidad, por ejemplo, un material comprado que ha llegado defectuoso, un material no identificado cuando se
requiere que o esté, etc.

El establecimiento debe asegurarse de que el producto que no sea conforme de acuefda con |08 requsitos sa
identifique y controle para prevenir su uso o entrega no intencional. Los controles, las responsabilidades y
autoridades relacionadas con el tratamiento del producto no conforme deben estar definidos en un procedimiento

El parsonal veterinario debe de dar seguimiento a los producios que el establecimiento clasifica coma no
conformes, Observando los perlodos de produccidn, las maguinas empleadas o los lotés de productos
imvalucradaos

El procedimiento presentado por el establecimiento debe describir las aclividades para la identificacion,
segregacian y disposicidn de producto no conforme. El cual debe estar fechado y firmado por los responsables,
y contar con formatos para el contral, registro y seguimiento.

Este procedimiento deba contemplar acciones cormectivas y preventivas ante el hallazgo de producto no conforme.
El procedimiento deberd de garantizar que el producta no conforme no saldra al mercado y que este esta relenido
y debidamente resguardade, el personal veterinario dara seguimiento puniual
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El establecimiento serd el encargado de determinar ef desting del producto de acuerdo a la causa y sustentar
cientificamente que no es un riesgo para el consumidor en caso de liberarlg,

Se sugiere que las decisiones sobre la disposicién del producio no conforme la hagan los establecimientos,
tomando en consideracidn el riesgo, El establecimiento debe tratar los productos no conformes mediante una o
ma&s de las siguientes formas.

El establecimiento debera de tomar las acciones para eliminar [a no conformidad delectada, autonizando su uso,
liberacidn o acepiacién bajo concesidn. Tomando acciones para impedir su uso o aplicacidn originalmente
previsto. Debe gquedar claramente establecido quidn tiene la responsabilidad en el establecimiento para decidir
las disposiciones a tomar sobre producios no conformes.

6.18.- Procedimiento para el control de la ventilacién, evitando la condensacién.

El establecimiento debe contar con un precedimiento para el reliro de condensades en caso de gue eslios se
presenten, establecer frecuencias en el refiro, la metodologia, utensilios o equipo a ulilizar y los formatos para el
registro pertinenta, esta serd una medida temporal y no debera de acostumbrase a |a formacion de condensados,
recordando qgue e objetivo es evitar la formacidn de estos, de ser necesario integrar equipos de exiraccidn para
evitar la formacion de humadad en su dreas de proceso.

El parsonal veterinario debe constatar diariamente que el procedimiento se cumpla, contenga acciones colmrechivas
para reducir el riesgo y evitar |a contaminacian del producto. Ademas, debe de contemplar acciones preventivas
gue garanticen que el evento no se vuelva a presentar y en su caso, evalla sus sistemas de ventilacidn-extraccion
de aire, Contar con los utensilios adecuados, los cuales deben ser exclusives de cada drea y no viajeros, con la
finalidad de evitar contaminacidn cruzada entre las diferentes areas de proceso del establecimiento.

6.19.- Procedimiento para el control, identificacién, segregacién, custodia, y disposicion de todos los
productos no comestibles,

Los productos que se generan en un establecimiento son tres: Los comestibles, no comestibles y decomisos. Los
productos comestibles son aquellos bienas de origen animal (came, visceras, sub productos) que no presentan
ningan problema, que fueron inspeccionados y aprobados por el personal veteninario y que son aplos para
Consumo humano.

Los productos no comestibles se generan dentro de la cperacién de un establecimiento, tales como visceras,
despojos u drganos que por su naturaleza o funcidn no se pueden destinar para consumo huMano, pero si para
consumo animal siempre y cuanda no tenga alguna patologla o contaminacion,
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Los productos decomisados son aguellos gue por algin motivo o patolegia resultan un riesgo para la salud pablica
o la sanidad animal y que durante la inspeccidn o por algin andlisis microbiclogica fueron retenides y enviados a
destruccitn por el persenal veterinario, siendo no aptos para consumo humano.

Los productos no comestibles y decomisados deben ser mandados a plania de rendimienta, Por lo que los
establecimientos deben contar con planta de rendimiento o contrato con alguna planta de rendimiento. Se debera
verificar gue el contrato tenga vigencia, el establecimiento es responsable de maniener esa vigencia o detectar
cuando al contralo esté a punto de vencer, ya que de ser asl se reportard como un incumplimiento al punto 5.3.10
de la NOM-008-200-1884 y punta 5 de la NOM-060-£Z00-1999.

El manejo de los productos decomisados y no comestibles debe ser por separado, por lo que los contenedores
deben estar debldamente identificados, de tal forma que no exista confusién al momento del manejo de estos.

Los contenedores de producto decomisado deben estar en cada estacién donde se realiza la actividad de
inspeccidn por parte del personal veterinario, en caso de ser necesario se debe desnaturalizar o tefiir los
praductos decomisados.

Los contenedores de producto no apto para consumo deben estar colocados de forma estratégica, con la finalidad
de que estén al alcance del personal que desecha estos productos, que se puedan sustituir de forma rapida que
no e saturen y desborden.

Cuando el establecimiento cuente con planta de rendimiento se deberd verificar que existan registros de los
productos destinados para dicho fin; todos los productos gque sean deslinados a planta de rendimiento fuera del
establecimiento deben estar acompafiados del AMDH o en caso de emergencia del Certificado Zoosanitano de
Maovilizacidn Nacional

Es importante que el personal veterinario verifique que el procedimiento este fechado y firmado por los
responsables, que contemple la metodologla de control de los producies no comestibles de forma que no
representen riesgo de contaminacidn cruzada, y que permita una disposicion segura, y cuente con el registro
comespondiente.

El procedimiento debe contemplar un confrale vigente (anual) con una planta de rendimiento aulorizada por la
Direccién General de Salud Animal, cuenta homo incineradar o algin sistema autarizado por la Secrataria, donde
demuesire que realiza la desiruccion, asimismo se debe de considerar para todos los establecimientos,
independientemente |a cantidad de producto sefialado como producto no comestible.
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6.20.- Quimicos de limpieza y desinfeccion usados por el establecimianto.

Se debe constatar que el establecimiento cuente con un procedimients fechadao y firmado por los responsables,
con alcance a |a recepeidn, almacenaje, disposicidn, uso, manejo, dosificacidn, registros, y acciones correctivas
en caso de una no conformidad relacionada con el manajo de los guimicos.

El establecimienta debe de tener lodas las fichas técnicas que indique su uso &n areas de proceso de alimenios.
¥ estas fichas deben de describir el método de uso, concentracion a utilizar, asl como contar con ia hoja maestra
de dosificacidn realizada por la empresa que provee [os quimicos.

El personal veterinario debe de verificar mediante |a programacion de taresas que las fichas lécnicas de los
productos quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion del establecimiento estén contenidas en una
carpeta, que todos los productos quimicos estén autorizados por las autoridades competentes. El establecimienio
debe contar con los registros del use y concentracién de estos quimicos. Todos los quimicos deben estar
contralades en un lugar seguro bajo llave. Cuando los productos quimicos no tengan fichas técnicas o registros
sa le debe notificar al establecimients por escrito sustentando estas desviaciones con los At 24, 149, 150 y 214
fraccian [X def RLSA, para que 8 la brevadad reintegre las condiciones.

Vil.- CODIGO DE SALIDA “B" PRERREQUISITOS ASOCIADOS A INSTALACIONES

7.1.- Constatacién de |a potabilidad del agua mediante muestrecs diarios de cloro residual, andlisis
mensuales microbioldgicos y fisicos quimicos anuales.

El personal veterinario debe de revisar que el establecimiento lleve un registro de las muestras de agua las cuales
deben de ser enviadas a laboratofics acreditados o aulcrizados, revisando los registros implementados por el
establecimiento.

El establecimiento debe presentar los resultados de los andlisis fisicoquimicos anuales y microblalégicos
mensuales para agua y hielo, en el caso de que el establecimiento cuente con pozo los analisis fisicoquimicos se
deben de intensificar y evaluar la zona donde se encuentra ubicado el establecimiento, si este se encuenira
rodeado de industria minera, automotriz u otra que maneje sustancias peligrosas, asimismo evaluando la
profundidad del pozo, ya que los mantes fridticos se pueden contaminar, los resultados deben de ser acordes a
los marcados por la Secretaria de Salud en la Modificacién a la Norma Oficial Mexicana NOM-127-55A1-1884,
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El personal velerinano debe constatar que & muesireo para verificacién de cloro residual y constatacidn
microblolégica sea realizado de manera aleatoria. Asimismo, se debera de constatar que los registros diarios de
cloro residual sean elaborades por el esiablecimiento, constatando el funcionamiento de los equipos de
potabilizacién autorizados por la Secretaria

En caso de no conformidades, el establecimiento deba de realizar el analisis de causa rale, lomar |as accionas
correctivas y preventivas.

7.2.- Buficiencia de agua en el establecimiento.

El personal velerinario debe constar de manera fisica y visual que el establecimiento cuenta con suminisiro de
agua con la presidn suficiente de acuerdo al drea de proceso (corrales, sacrificio, torres de enfriamiento, lavado
de equipa, aduana sanitaria, bafios, lavado de vehicules y todas las dreas de proceso donde se requiera agua).
Verificar que las luberias no estén oxidadas o en mal estado y que sean de acuerdo al area donde se uliliza

En las dreas de lavado de equipos, ulensilios y aduanas de sanitizacién debe contar con agua caliente. El
establecimiento debe contar con equipo para la polabilizacién o cloracidn con un sistema de alarma en caso de
gue éstos fallen.

7.3.- Caracleristicas de instalaciones,

El personal velerinario debe corroborar el cumplimiento de los mantenimientos preventives y disminuir los
mantenimientos comectivos, constatar los registros, comparandolos con el programa escrilo (revisar que los .
registros describan el monitoree de la condicidn de la infraestructura, reparaciones realizadas, materiales l;-

empleados, elc. ). jL
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El drea de mantenimiento, debe incluir un croncgrama donde pueda demostrar que l0s mantenimientos estan
programados, podra comprobar sus actividades mediante hojas de trabajo fechadas y que contengan el espacio
para registrar los mantenimientos realizados, es importante y de ser posible contar con las fichas técnicas de los
equipos, lo que permite tener un conocimignio mas amplio de toda |a infraestruciura.

El personal veterinario debe revisar las caraclerisficas de los piscs, paredes, muros y techos gue sean de
acabados sanitarios, de facil lavado y de material imparmeabse, que no permita el acumulo de materia organica.
El personal veteninario debe tener la experiencia para evaluar dichas caracleristicas de acuerdo al tipo de proceso,
las paredes, pisos y techos en dreas donde existe |a re-exposicién de producto totalmente cocido, deben ser mas
controladas derivado de la posible presencia de microorganismos medioambientales patdgenos.

Los acabados de las estructuras superiores deben sanitarias, libres de dwido, libres de peligros fisicos (par
ejemplo; desprendimientos de pintura, rellenc de enchaquetade, polivretano, etc).

Se debe constatar de manera fisica que las instalaciones no son una fuente de contaminacidn directa o indirecta.
7.4.- Control de temperaturas.

Es impartante revisar que |a temperalura en las dreas y equipos de refrigeracion, conservacion y congelaciin
sean registradas en les formates de monitoreo, las cuales deben de estar acordes a los estandares marcados en
el procedimiento del establecimiento, mismes que deben estar sustentades en la regulacion mexicana. Se debe
constatar |as temperaturas con termédmetra calibrado y verificar su calibracion con la finalidad de evitar desvios
de |a temperatura conforme a los rangos establecidos por el establecimiento.
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El personal velerinario debe revisar que los registros presentados por el establecimianto tengan fecha, firma, gue
describan los pardmetros de temperatura v en Su caso |a causa de desviacién, acciones comrectivas y acciones
preventivas para evitar recurmencia

Se debe constatar que la temperatura de esterilizadores sea de 82.5°C y que se mantenga esta temperatura con
la finalidad de que s& evite el crecimento bacteriano; asimismo, en los equipos de productos tErmicaments
procesados se debe de constatar que se regisire la temperatura en los formalos de monitoreo acordes a kos
estandares marcados en su procedimianio.

El personal veterinario debe revisar que los registros tengan fecha, firma, describan los parametros de
temperatura, causa de desviacidn, acciones comectivas, y en Su caso, acciones preventivas para evitar
recurencia.

7.5.- lluminacidn en dreas de proceso, puntos de inspeccion oficial, y almacenes.

Es importante revisar que la iluminacion garantice en su totalidad la inspeccion veterinaria como primer punto,
para esto, la iluminacién en los establecimientos debe ser |a suficiente contemplando que:
1. El personal velerinario oficlal o aulorizado realice una adecuada inspeccidn, lanio en areas exteriores
como interiores.
2. Asegura que los empleados aplican de forma adecuada las BPM's y POES durante todo el proceso,
desde el ingreso de la materia prima hasta el empacado, almacenaje y distribucidn
3. Un establecimienio que no garantiza 100 candelas de iluminacidn en Areas de inspeccion no podra
realizar actividades hasta que cumpla con el punto 5.5.1 de la NOM-008-Z00-1894.
4. Si se cbserva que la luminacién en cualquier drea es inadecuada el personal veterinario solicitara
conforme al punto 5.5 1.4 de la NOM-008-Z00-1904, que se restituya 1a intensidad de |a luz
5, Encaso que, durante la operacién el personal veterinaro observe que alguna de |as lamparas no cuenta
con proteccion anti estallamiento para los focos y que la lmpara esté situada arriba de alguna mesa o
area donde se encuentre producto carmico se debera solicitar a la empresa, que no trabaje el producto
debajo, por el nivel de resgo, conforme al punto 5.5.1 de la NOM-008-Z00-1994, y sclo podra iniciar
actividades hasta que dé garantias de que la [dmpara sin proteccion no sea un riesgo de contaminacion.
& El establecimienio cuente con procedimientos de limpieza (Codigo 01) para las l[amparas que estan
dentro y fuera del drea de proceso. Lo anterior con & fin de evitar condensaciones, acimulo de polve,
insectos y dxidos en su estructura, por lo que el personal veterinario debera incluir con base en su Forma
SIS 11 la evaluacion del sub chdigo de salida correspondiente &n su cronograma de programacion de
tareas (Forma SIS 01),
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7.6.- Drenajes, coladeras y canaletas del establecimiento.

El personal weterinaric debe verificar que los drenajes y canaletas cumplan con la normatividad vigente,
revisandolos cuando el esisblecimiento no esié en proceso con la finakdad de que no haya una contaminacién,
constatard que s& cumplan con las siguientes especificaciones:

1. Diametro que avite el taponamienio de los drenajes.

2. Pendienie en direccidn a las coladeras, garantizando que no existird acimulo de agua.

3. Las lineas de drenaje de las areas de proceso deben de ser independientes de 105 SETVICIOS
sanitarios; es decir, no deben ingresar o conectarse con ofras que estén denfro de las areas de
proceso del astablecimiento.

4. El flujo de las aguas de los drenajes debe dirigirse en sentido confrario al proceso.

5. Deben de existir trampas de grasa fuera del establecimiento (edificio).

Cuando el personal veterinario o el Supervisor observe acumulacion de agua eén un drea del establecimiento
{sacrificic o cualquier procesn), ya sea porque el didmetro de las tuberias es insuficiente, por deficiencias en la
aplicacidn de POES, por dafos estructurales en las instalaciones, cuando la pendiente no es la adecuada o
existan obstrucciones y se encuentra en riesgo de contaminacion directa el producto y superficies de contacto o

r".|
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indirecia por confaminacidn de superficies de no contacto (suelo, paredes, basas de los aquipos, elc.) el parsonal
velerinario o Supenvisor debe registrarlo y declarario mediante Forma SIS 10 ylo Forma SIS 03, en caso de que
el establecimiento no tome las medidas necesanas se deba aplicar una Farma 14, se delendran las operaciones
y retendra el products involucrado hasta que el establecimienio eniregue copia de los resullados microbiolbgicos
que verifiquen la efectividad de las acciones correctivas implementadas (Ver subcddigos de salida B1 y C1-C5
dal Cédigo 04). En caso de que se pueda aislar el area afectada ze permitird trabajar en el resto del
establecimiento, asimismo, & médico debe observar que el establecimienio aplique las acciones correctivas que
restituyan la sanidad de las dreas, ambientes y equipos (Aplicar Cédigo 01), que garanticen las condiciones de
instalaciones y la inocuidad del producto. Los escritos que se apliqguen, se deben sustentar con el art. 218 del
RLSA y los puntos 5.3.2, 5.3.4, 5.3.5 536, 5.3.7, 5.3.8 y 5.3.9 de la NOM-008-ZO0-1984.

En caso que un esiablecimiento en alguna de sus dreas, presente reflujo en los drenajes, no se parmilira realizar
aclividades de proceso, hasta que las condiciones de operacidén estén restablecidas (Aplicar Codigo 01)

Una vezr que el personal velerinario recibe la respuesta escrita del establecimiento en la cual sefiale la
identificacibn de |la causa-raiz, el médico dar seguimiento a la investigacion de forma paraleta al establecimiento
y debe verificar la implementacidn de las medidas preventivas que garanticen que esta situacion no se presentara
nuevamente. Cuando la problematica es por defectos de construccidn, el establecimiento iguaimente debe tomar
medidas que corrijan esta situacion,

Si el establecimiento no toma accidn o esta desviacion s recurmente se debe de regisirar en la Forma 315 10 por
parta del parsonal veterinario o en la Forma SIS 03 por parte del Supervisar y en caso de Sar necesario en la
Forma 515 02

Mo es lo mismo hablar de drenajes de areas de proceso, que de sacrificio, por lo que los drenajes y coladeras de
las &reas de proceso y sobre todo de productos totalmente cocinados y listos para consumo, deban contemplar
trampas de gases, ademas de procedimientos escritos de lavado y sanitizado que garanticen su limpiaza (Cédigo
01), el establecimiento debe considerar &l muestren microbiolégico de superficies de no contacto coma
verificacian de la efectividad de sus POES, fomando en cuenta la posibilidad de contaminacidn por agentes
patbgenos medio ambientales (Listeria monocylogenas) que puedan contaminar el producto (Revisar subcadigos
de salida A2 y A3 del Codigo 04).

Asimismo, lodos los equipos que por sus caracteristicas ufilicen agua, sus tuberias deben conectarse a los
drenajes del establecimiento, con ef fin de evitar acimulo de agua con detritus en los pisos.

7.7.- Ventilacién y extraccién de aire, vapar, y calor.

Cuando s& habla de &reas frias que involucran procesos y almacenaje, en lo primero gue se piensa es an la
condensacidn. La condensacién as un problema ya que al generarse en techos, paredes y equipos que se
encuentran an zonas de transito de personal pueden caer sobre el uniforme o equipo de proteccién como Cascos
y mandiles siendo una fuente de contaminacin indirecta, asimismo puede contaminar de forma directa cuanda
se genera sobfe equipos que son superficie de contacto directo con producto, en éreas donde se estan
procesanda o almacenando productos (malerias primas ¢ productos terminados, empacados o expuestos).

Si durante la inspeccidn del personal veterinario o Supervisor se detecta condensacitn sobre un techo o superficie
aérea y debajo de esta se observa producto cémico, es necesario evaluar si la condensacién apenas se esla
formando y se dard oportunidad a que el eslablecimienio aplique sus procedimientos de control (POES o
Prerrequisitos) y logre garantizar de manera inmediata Ia proteccion del producio involucrado o la superficie de
contacto directo. De no darse las condiciones de preteccion por parte del establecimiento o por no aplicar las
scclones comectivas conforme a sus procedimienios no s& debe permitic laborar en el area, hasta restituir |as
condiciones que garanticen la inocuidad del producto.

/L
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El establecimiento deberd tener procedimienios para evitar o eliminar condensados, en los cuales, se
especifiguen los métodos y las frecuencias de aplicacién. También deberan existir procedimientos de monitoreo
y verificacidn, asl como acciones comectivas al enconirar una desviacion,

Si la condensacién en el drea se observa de forma constante y estd contaminado el producto, se debe salicitar al
establecimiento una investigacidn mediante la Forma 518 02, asi como implementacion de medidas preventivas
para garantizar que estos eventos no & vuelvan a presentar, sustentandolo con el art. 214 fracciones I, 1X del
RLFSA y la NOM-008-Z00-1994 puntos 5521, 553,5538, 568y 5,106

7.8.- Oficina de la Inspeccldn Veterinaria.

Las oficinas de la Inspeccién Veterinaria en los establecimientos TIF, ademds de cumplir con el minime espacio
como lo marca la Normatividad Nacional deberd tomar en cuenta el nimero de inspeclores que labora en el
establecimiento, en el caso de frigorificos (Categoria 11) no requeriran de regadera, debera tomar en cuenta gue
la oficina requerird equipo de cdmpulo con intemnet y equipo de impresibn para las actividades de inherentes a
las actividades de inspeccién y verificacidn, asi como de teléfono. Debe de contar con todas las carpetas y
documentacidn oficial requenda.
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El Supervisor verificard que la oficing esté debidamente equipada [escrifofio, sillas, computadora, teléfono, uz
suficiente, lockers, sistemas de comunicacidn electrénica), de acuerdo a ka cantidad de personal veterinario y este
equipo estd en buenas condiciones. Es importanta hacer mencidn al parsonal del astablecimiento que la oficina
s exclusivamente para uso del personal encargado de |a inspeccitn velerinaria y que es de alcance federal, gue
aun enconirandose dentro de |as instalaciones propiedad del establecimiento, & personal del establecimiento no
tendra jurisdiccitn, solo el personal oficial o aulorizado y se tendra que respetar |a documentacion que an ella sa
almacena, mientras &l establecimiento este dentro ded Sistemna Tipo Inspeccidn Federal la oficina tendra que ser
respetada como tal,

7.9.- Perimetro exterior,

Es importante que las dreas perimetrales y vialidades estén pavimentadas, con la finalidad de evitar que el polvo
del exterior ingrese a las instalaciones del establecimiento y esto sa conviarta un peligro para los bienes de origen
animal gue =& procesan, elabaran o almacenan,

El personal velerinario debe constatar que el terreno del establecimiento presenta una adecuada inclnacitn en
direccion de los drenajes, de tal forma, que se garantice, que no sa van a presentar encharcamientos que puedan
convertirse en un riesgo o fuente de contaminacidn hacia el interior del establecimianto.

Es importante constatar que exista cerco perimetral, muros exteriores, lechos del establecimiento, colchones de
adosamiento y puertas de los andenes de carga que se observen Integros y cumplan su funcan,
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Las areas de contenedores de basura y desechos no deben de representar riesgo de condicidn insalubre y éslos
no deben ser fuante da alraccidn y refugio para fauna nociva.

El personal veterinario debe verificar que el establecimiants mantenga sanitariamente bos perimetros exteriores,
manteniéndolos en comecto orden y limpieza periddica. Por lo que se deben de revisar los registros que
demuestran el saneamiento, estos deben de estar llenados, firmados v fechados. Asimismo, deban de reflejar la
realidad de las condiciones sanitarias de |as areas perimetrales,

7.10.- Planta de tratamiento de agua.

Es imporiante revisar [os alrededores de los establecimientos y en el caso que apligue se cuente con planta
tratadora de agua y esta no represente una fuente de contaminacian, generacion de malos olores o plagas
AoCIVas.

7.11.- Implementacion y verificacidn del programa de control de fauna nociva.

Sa debe constatar que el establecimiento demuestre [a implementacidn del programa de controd de fauna nociva,
registrando las acciones correctivas y preventivas ante las desviaciones, que [os registros se encueniran fechados
y firmados por la persona que réaliza la actividad y la persona que realiza la verificacidn por parte de la empresa,
revisar las recomendaciones emilidas por el encargado del confrol de fauna nociva

El persongl veterinario debe revisar los informes del prestador del serviclo, las actividades del programa de fauna
nociva (revisién, limpieza, abastecimiento de las estaciones de conlrol;, aphcacion de insecticida y/o quimicos de
control de fauna nociva, hallazgos de fauna nociva yfo factores que fomenten la atraccion y proliferacién de la
misma). Con eslo asegurar que al interior del establecimiento no se encuentren insectos asi sea por o manas
uno, sino esto serd indicio que las barreras establecidas por ef control de plagas no estan funcionando y debaran
reevaluar su programa.
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El establecimiento debe realizar actividades de verificacidn al programa de fauna nociva ejeculado poar al
prestador del servicio, constatando que el programa funcione al 100 %, asl como verificar que los exteriores sean
revisados a detalle con |a finalidad de evitar la formaciin de nidos.

B ™.

El establecimiento debe realizar las acciones cormactivas y preventivas compelentes al resultado del informe: del
prestador de servicios, dichas acciones deben ser registradas en algin formato para su seguimiento y cierre. Con
esto asegurar gue no se vuelvan a presentar,

El personal veterinario debe verificar in sifu, el funcionamiento de los equipos de control de fauna nociva; asi
coma verificar sl existe presencia de fauna nociva, ya sea de manera independiente o de manera conjunta para
verificar que haya un control de plagas en las instalaciones del establecimiento.

7.12.- Vehiculos para el transporte de bienes de origen animal.

Se debe de constatar que las cajas para e transporte de bienes de origen animal en su interior sean de materiales
de facil lavado, resistentes a la corrosidn y Acidos grasos, de tal forma que garanticen la sanidad, en caso de
transportar producles refrigerados y congelados, |as cajes transportadoras cuentam con un sistema de
refrigeracién para mantener las temperaturas y se encuentran an buenas condiciones.

Por o anterior el establecimiento debe de contar con un area para el levado y desinfeccidn de wvehiculos
debidamente equipada, constando esta actividad & en su caso constalar que el vehiculo haya sido lavado y
desinfectado deblendo contar con la consiancia de lavado v desinfeccion de un establecimiento aprobado para
realizar esta actividad

El establecimienio debe de prever que, en caso de accidente o descompostura del lranspufte, sa contermnple la
seqregacion de producto dafiado que no se considere apto para consuma, asi comao la revision de |a cadena de
frio.
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El personal velennario debe revisar que se registre cormectamente y &n bempo real el pre-embargue de producta.
Verificar |as condiciones de carga (frio, instalaciones, trazabilidad, limpieza) de cada embarque que realice el
establecimients. En el caso de establecimientos frigorficos duranie |a operacién el personal velerinario debera
verificar cada uno de los transportes que Ingresen o salgan de este con la finalidad de gue cumplan.

En caso de no conformidades, se realizan las acciones corectivas conforme a procedimiento escrito por el
establecimiento, de ser necesario el rechazo del transporie.

T7.13.- Equipos y utensillos de contacto directo.

Todos los equipos gue se utilizan en [os procesos deben ser de materiales de acero inoxidable, plastico, polietileno
u ofro material que garantice que las superficies de confacto son lisas, de facil lavado y resiste los &cidos grasos,
las unlones deben ser continuas, es imporiante que las superficies gue no tenen contaclo se laven y desinfecten
con &l mismo interés que sus superficles de conlacto. Las parles que se puedan desarmar de los equipos deben
felitarse cuando se prelendan hacer actividades pre-operacionales, esto tambéén facilita su Inspeccidn

La ubicacién de los equipos debe permitir su facil lavado, esto es, que todos los equipos v utensilios de limpieza
¥ el personal que hace eslas actividades, puedan realizar sus procedimientos sin ser ellos mismos fuentes de
contaminacion, estos espacios deben permitir las actividades de inspeccién por parie del personal veterinano.

Las reparaciones en esie tipo de equipos deben realizarse de tal manera gue la superficie reparada quede lo mas
lisa posible,

T.14.- Implementacidn del programa de calibracidn de equipos.

El personal veterinario debe revisar que se cumpla con la calibracidn de los equipos, mediante la cerificacidn de
los mismos, en especifico de todos aquellos gue tenjan que ver con el proceso déa produclas (basculas y
termémetros) (Cédigo 2)
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Los equipes (basculas, termémetros), deben estar calibrados, la empresa debera tener patrones calibrados, para
realizar la calibracion diana de sus equipos.

Los patrones de |a ampresa deberan ser calibrados cuando menos una vez al afio por una empresa externa, Si
el establecimiente no cuenta con registro gue avalen la calibracibn de sus equipos y con patrones para sus
caliraciones, la empresa estard incumpliendo con el Arl. 214 fraccion | X del RLSA

Todos los equipos de medicion incluyendo los equipos patrones deben estar debidamente identificados, de tal
forma que eslos no causen confusidn al momenio de su regisiro ¥ uso.

Se debe revisar que el establecimiento cuente con registros conforme a frecuencia, el resultado de la actividad
de calibracidn y su verificacidn; en caso de encontrar desviaciones, & registran acciones cormectivas y preventivas
de acuerdo a su programa escrito. Se le verificar si ha realizado la calibracidén anual por parte de un lercero y si
los patrones cuenten con cerificado de calibracidn

Viil.- CODIGO DE SALIDA “C" PRERREQUISITOS ASOCIADOS A PROCESO
8.1.- El personal que labora en dreas de proceso asta capacitado.

El personal deba constatar la implementacidn del programa anual de capacitacion para el personal que labora &n
|as diferentes areas de produccion.

El astablecimiento debe mostrar los expedientes de capacitacidn, las listas de asistencia, evaluaciones del
personal, constancias obtenidas, material de capacitacion y tiempo de duracidén de cada uno de los mbdulos de
capacitacian, el programa de capacitacion debe ser acorde con la(s) categoria(s) de producto(s) que precesa el
establecimiento, ademds es importante que esta sea continua para reforzar los conocsmientos del personal que
estd involucrado en las operaciones del establecimiento.

En establecimientos de sacrificio debe contar con un programa de capacitacién e induccién continua para todo
empleado que participe en el trato humanitario y muerte de los animales de abaslo, impartido por personal
capacitado y calificado. Esta capacitacidn deberd hacerse cada que ingrese personal al establecimiento. El
perscnal que imparte los cursos, ya sea personal de la empresa o externo, debe demostrar que esta capacitado
para impartir el curso de bienestar animal, POES, HACCP, etc., ante una instancia aulorizada o acreditada, no
bastara con que una sola perscna del eslablecimiento cuente con la capacitacion y este a su vez sea el portador
de la transmisidn del conscimiento, ya gua no sera valida
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8.2.- Control de materias primas carnicas y no cdrnicas.

Los establecimientos deben contemplar la evaluacién a sus proveedores de forma inicial y posteriormente visitas
programadas.

El establecimiento debe contar con un listado de todos sus proveedores tanto de materias primas camicas como
no camicas, de los gue deben tener al menos los siguientes datos: productos que provee, ficha Wcnica del
producto, gerante o responsable de la empresa direccidn y teléfono.

El personal veterinario debe constatar que, al ingresar a los almacenes de materias primas, envases, empaqueas
y embalajes, estos se clasifiquen y segreguen, de tal forma que aquellos aditives resinngidos se encuentren bajo
Bave y los alérgenos separados de las demas malefias primas, envases, empaqgues o embalajes con |a finalidad
de que estos no sean una fuente de contaminacion cruzada.

B.3.- Material de envases.

Se debe de constatar que el establecimiento cuenta con ficha técnica y cartas garantia de sus proveedores gue
demuesiran que &l empagque primario y secundano sean de materialas que puedan estar en contacto con
afimenios para consumo humano y que No causen contaminacién al producto que van a guardar,

Se debe constalar de manera fisica y visual que el establecimiento cuente con un drea especifica para mantener
el control sanitario de los envases, malerial de empaque y embalaje durante su almacenaje, disknbucion y
utilizacién. Llevar registros por el personal responsabile que nos demuestre que en verdad estos envases no son
fuente de contaminacitn, debido a un almacenaje inadecuado que los exponga al medio ambaante.

_.-".:l,-f'
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B8.4.- Grasas y quimicos utilizados para el mantenimiento de aquipos.

El persanal veterinario debe constatar que el establecimienta realmente mantanga y cuenta con las fichas técnicas
de los productos quimicos para el manienimiento de los equipos, que esias sean de grado alimenticio y que no
sean una fuente de contaminacidn al momento de ser ulilizada o que sean salpicadas de manera accidental

Las fichas btécnicas deben de concordar con los productos almacenados. Para esio se debe wverificar
personalmente el ingreso y mantenimiento de estos guimicos y de manara conjunta constatar que |a aplicacian
sea de forma cormecta por el personal calificado para realizar esta practica y no se contaminen kos bienes de
origen animal.

Se debe revisar los registros del establecimiento, los cuales deben contemplar como minimo el nombre del
producto, fecha de entrega, volumen de entrega, firma de entrega y firma de recibida.

Grasa Grado
alimenticio

Se debe de verificar que el establecimiento manienga bajo contrel el almacenaje (bajo llave) ¥ Su uso duranie los
procesos (identificado, en recipientes resistentas, elc )

Las grasas y quimécos utilizados para el mantenimiento de equipos deben de ser de grado alimenticio, contar con
fichas técnicas y manipularse de forma segura acorde a pollticas de BPM's, solo por el personal capacitado
previamente.

8.5.- Implementacién programa de trazabilidad.

El personal veterinario debe constatar que el establecimiento tenga en su poder registros de todas las materias
primas (lotes) y productos terminados (lotes) mediante bitacoras, hojas viajeras, etc. Se debe de revisar que el
establecimiento pueda relacionar el lote del etiquetado (lote, fecha de produccion, fecha de caducidad, etc.), con
toda la cadena de produccion para determinar qué materias primas fueron utilizadas y asl determinar el origen de
cada una de ellas y que pueda antregar esta informacién cada vez que el personal veterinario lo solicite
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En establecimienios de sacrificio |a trazabilidad debe iniciar desde el ingreso del ganado en el area de sacrificio,
el establecimiento debe de hacer |a correlacion de todas las partes obtenidas del proceso (canal visceras, cabeza,
piel, patas), de tal forma que garanticen |a frazabilidad del crigan del animal del cual fue obtenido (no aplica para
aves), Se debe utilizar medios de identificacidn para no mezclar partes de animales diferentes,

En almacenes frigorificos (centros de distribucidin) se demuestra a trazabilidad y rastreabllidad de todos los
productos que ostentan la certificacion TIF. En la movilizacién, si utiliza lote consolidado debe demostrarse la
lotificacion en &l AMTIF ¥ documentos de soporte.

Se debe verificar que el establecimients identifica todas sus materias primas, empagues, y embalajes, acorde a
su procedimiento oo w7 ey g 3

B8.6.- Desafio del programa de trazabilidad.

Es muy importanie que el establecimiento realice ejercicios de trazabilidad y rastreabilidad acorde a lo estipulade
en su programa minimo anual, aqui se debe verificar que realmente el establecimiento lo realice bajo las
eondiciones estipuladas y que se cumpla la meta al 100%.

TRAZABILIDAD
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Se debe constatar que el establecimiento demuestre |a implementacidn de las acciones correctivas, preventivas
y analizar las causas ralz en caso de que el ejercicio de trazabilidad-rastreabilidad demuestre que su programa
fallt

En caso de productos de exportacién, se debe presentar cormectamente |a trazabilidad que acompadia la solicitud
del CZE, ya que sin esta no se debe de expedir el CZE (hoja pre-embarnque).
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8.7.- Mantenimiento del programa de recuparo dé producto (recall).

El personal veterinario debe verificar que el establecimiento lleve a cabo dos ejercicios durante el aflo para evaluar
la efectividad de su programa de recupero de producto. En caso que un ejercicio demuestre gue no fue capaz de
identificar el producto y sus componentes en cada eslabén de la cadena de produccion, almacenaje, y distribucion;
se establece un plan de accsdn para solventar las no conformidades. En el caso de los frigorificas ¥ centros de
distribucitn debe recordarse que son &l dltimo filtrs en la movilizacion de productos, por o que el recupero de
productos coordinado entre los frigorificos y los propietarios del producto es iImportanie.

Posterior @ las acciones correctivas, se vuelve a desafiar el ejercicio de recuperacidn producto. Con ka finalidad
de gue el establecimiento demuestre que ha cumplido con sus procedimientos de recuperacion de producto.

B.8.- Implementacién del procedimiento para productos no comestibles.

El personal veterinario debe constatar que el establecimiento mantenga un codigo de |dentificacion para los
contenedores de producto no comestible en las diferentes dreas de proceso, con ka finalidad de que no se mezclen
con producto comestible y se genere contaminacian cruzada.

El establecimiento debe proporcionar en los puntos de inspeccién oficial contenedores para decomiso, eslos se
deben encontrar bajo conlrol y uso exclusivo del personal veterinario del establecimiento.

El persenal veterinario debe de verificar in silu si los productos no comestibles se identifican, segregan, custcdian
y disponen correctamente, de farma que no represente riesgo a las areas y procescs de productos comestibles.

La planta de rendimiento debe generar algin documento que garantice la recepcion de dicho producto, este
documento se correlaciona con la informacian emitida por el establecimiento. Esto con Ia finalidad de comprobar
que la planta de rendimiento se esta levando los despojos.

Se debe verificar que el establecimiento cuenta con confrato vigenta can planta de rendimiento, u otros sistemnas
autorizados per la Secretaria. Se debe cotejar que realmente es confiable y que Ia planta de rendimiento este
activa y aulorizada por la Secretarla. En caso de no contar con el contrato vigente el personal veterinario debe
generar una ND, tomar las medidas preventivas para que el establecimiento realice la contratacion de |a planta
de rendimiento a la brevedad e informar de manera directa al supervisor de establecimientos TIF.

El establecimiento debe mantener los registros de las salidas de producto no apto para consumo humano a planta
de rendimiento que identifican la cantidad de kilos a planta de rendimiento, especie, fecha de salida del producto, j
transparte que o retira (placas), nombre de la planta de rendimiento y documento zeosanitario (AMTIF o AMDH), |
¢l establecimbento debe realizar la salida en presencia del personal veterinario 1
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8.9.- Implementacion del programa de BPM.

El personal veterinario debe constatar gque el establecimienio mantenga los registros de monitoreo y verificacion
de BPM's firmados y fechados, de acuerdo a las frecuencias establecidas. Asimismo, exista la documentacion
donde se registre la reevaluacién de las BPM en caso de ser necesario

Se debe verificar que se cumplan |as politicas de BPM donde se eviten malos habitos (por ejemplo; escupir, toser,
no portar uniforme de forma adecuada, fransitar en @reas que no comespondan, efc.). Es de suma importancia
revisar en cualquiera de las dreas del establecimienio, pero adn mas en dreas de proceso que no se ulilice
maguilaje, aretes, ralojes ya que puedan ser una fusnie de conlaminacitn a los bienes de origen animal

Se debe verificar que el establecimiento cumpla con los procedimientos de control de trafico de los empleados,
equipos, utensilies, herramientas, materias primas, entre ofros, para que no sean un factor de confaminacidn
cruzada, el fin es que de Areas sucias el personal no vaya a areas limpéas.

Sa debe de verificar que se cumplan los procedimientos de control del proceso (por ejemplo; velocdad y
capacidad de sacrificio, velocidad y capacidad de corte, capacidad de procesamiento y almacenamiento,
esterilizacidn de herramientas y utensilios, entre otros). Cuando la velocidad en el proceso de corte y deshuese
es mas rapido que la de empacado lo mas comin es que el producto se acumule en las mesas, provocando
lentamente el aumento de temperalura de los productos, siendo un faclor de riesgo en el crecimiento de
microorganismos capaces de causar dafio a la salud

Cuando se realizan procedimientos de intervencién para mantenimientos (antes y durante las operaciones)
preventivos yo correclives, verficar que se realicen con las medidas de sanidad que eviten contaminacitn
cruzada por agentes fisicos [materia extrafia), quimicos (grasaes, solvenies, lubricantes) y bicldgicos. Es
importante que las empresas tomen medidas precautorias cuando van a realizar ka reparacion de equipos durante
la operacion, si bien eslo esta permitido deberan aislar el area, refirar la pieza dafiada, realizar la revisién del
equipo operando sin procesar, refirar los resios del excedente de lubricants y en caso de ser necesario sometero
a un POES operacicnal, gue garantice gue la superficie es apla para gque se procesen bienes de origen animal.

El personal velerinario debe verificar que se cumplan los procedimientos sobre las condiciones de higiene {buenas
practicas de almacenaje) que deben prever en |a recepcion, inspeccitin, almacenaje, consolidacidn v distribucion
de materias primas, empagues y productos lerminados. Todas las materias primas que ingresan a los
astablecimientos daben apegarse a la descripcidn de manejo de los productos conforme a sus fichas técnicas, es
por eso que, si el producio es refrigerado v el empaque secundario lo indica, asta instruccion debea estar escrita
&n |a ficha técnica y por lo tanto respetarse y registrarse, asimismao, el drea de almacenaje debe conservar |as
condiciones de higiene que garanticen que esta no perdera su garantia de inocuidad

7 ..'i
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Se debe werficar que el personal de calidad del establecimienlo obsenve y conslate visualmente los
procedimientas que conlemplan el programa de BPM's duranie los lurnos de proceso y en su caso observar que
s& realicen y documenien acciones correctivas en tiempo real, garantizando el restablecimiento de las condiciones
sanitarias del personal, proceso, sus herramienia y equipos de trabajo. El personal velerinario debe observar que
el personal de calidad que Heve 3 cabo estas acciones, por lo tanlo, debe conocer los procedimienios de la
empresa para poder deferminar &i la tarea se esta levando a cabo, asl como el lenado de los regisiros.

En caso de que exista un products contaminado, se aplica correctamente |a disposicidn del products. Los
establecimienias deben establecer prolocolos como el rechazo, |3 =sceptacidn parcial o total con
reacondicionamiento, siempre y cuando este garantice que |3 malerias primas pueden ulilizarse para el proceso
de los bienes de origen animal,

El personal veterinario debe revisar gue exisian ayudas visuales que vayan relacionadas con el reglamento de
BPM e higiene personal publicado, esto con la finalidad de ayudar a dar cumplimiento de manera visual a los
manuales de BPM y concretar &l entrenamiento con el proceso de ka capacitaciin inicial.

Es importante observar que el personal operativa, gerencias, duefios del esfablecimienio e inclusive el personal
veterinario conozca y respete el reglamento de BPM

Es importante verificar que los operarios cumplan con ¢ adecuado lavado de botas y mancs en la aduna sanitaria
anles de ingresar a las éreas de proceso ¥y lavar sus manos duranie la operacidn, de acuerdo a la frecuencia
establecida o cuando aslas se conlaminen, ademas de un adecuado lavado de mangas, guantes, mandiles y de
utensilios al iniciar, duranta y después de las operaciones.

El establecimianta dabe demostrar qua su parsonal se encuenira capacitado para avitar el ingresa de joyeria, sin
maguillaje ni perfumados. Estos procedimientos deben ser desarrollados en conjunto con el personal operativo,
vigitados por el personal de calidad y revisar antes de ingresar, durante y al final del proceso.

8.10.- Estado de la ropa de trabajo.
Se debe revisar que el establecimiento confemple un cddigo de identificacién de vestimenta del personal que se

utiliza en las diferentes dreas del establecimiento, de tal forma que se eviten retrocesos o cruzamientos que
puedan ser una fuenie de contaminacidn, esio con |a finglidad de diferenciar a que area pertenece cada persona
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Es importante constatar que exista servicio de lavanderia dentro de |as instalaciones del establecimiento, para
que dia a dia el personal ingrese con vestimenta limpia y evilar contaminacidn cruzada, en el caso de los
frigorificos que cuenten con un contrato vigente con una empresa externa de lavanderia, para asegurar la limpleza
del equipo de trabajo.

Se debe considerar que existan ayudas visuales que describan el procedimiento y uso de la vestimenta,
colocacidn de cofias ¥ cubre bocas, el parsonal veterinario debe verificar visualmenta el cumplimiento durante los
lwmos de proceso. En caso de que se contamine alguna persona o equipo con material purulento o fluidos de
animales enfermos, canales contaminadas, visceras o sus paries, los establecimientos deben mantener
procedimientos para controtar la vestimenta contaminada.

8.11.- Mantenimiento del control sobre aditives, como nitritos y nitratos,

Se debe de verificar que el establecimiento cuenle con ficha técnica y hoja de segurfidad de los aditivos
restringidos, éstos deben coincidir con los descritos &n sus procedimientos.

MEIRIFLY MITRATD:

B

El establecimientio debe tener estricto control sobre aditivos como nifritos y nitratos, verificar que los mantiene
bajo kave y debidamente identificadas durante su resguardo y distribucion. Asimismo, el establecimiento debe de
conservar los registros de |as entradas y salidas de estos productos, para evitar una sobredosificacion.

Los registros deben contempdar el lote, fecha de entrega, el aditivo restringido, la canlidad entregada, el lote del
producio del cual va a ser parte, firma de quien entrega y de quien recibe.

El personal veterinaro debe revisar los muestreas y analisis de laboralorio que realiza el establecimiento sobre
sus productos terminados para garantizar la cantidad permitida de aditivos restringidos. Los resultados deben de
ser registrados y mantenidos cuando menos duranie & meses
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En caso de desviaciones el establecimienio debe implementar las acciones commectivas de acuerdo a su
procedimianto, tales como el reproceso, medida que puede ser efecliva para disminuir la concentracion de estos.

B.12.- Control sobre los alérgenas.

Se debe de verificar que el establecimiento cuenta con |as fichas técnicas y hoja de seguridad de alérgenos, y
que éstos coinciden con los descritos en sus procedimientos. El establecimiento debe de mantaner estricio control
sobre los alérgenos. (Se observan debidamente identificados y segregados de los no alérgenos).

El establecimiento debe de controlar bos registros de las entradas v salidas de estos productos,

Los registros que debe de revisar el parsonal vaterinario deben contener coma minimo, pero no limitarse a estos,
lote, fecha de entrega, nembre del alérgeno, cantidad entregada, el lote del producto del cual va a ser parte, firma
de quien entrega y de quien recibe, En caso de formular y procesar productos alérgencs y no alargenas sa
implementan medidas de seguridad (per ejemple: limpiezas pre operacionales, orden en 1a programacion de la
produccian, declaracion en etiqueta, etc ), a fin de evitar contaminacian cruzada.

En caso de desviaciones el establecimiento implementa las acciones correctivas de acuerdo a su procedimiento
B.13.- Justificacidén del estado de salud de los empleados.

Los registros del estade de salud de los empleados deben estar disponibles para la verificacién o supervision del
personal vaterinario de la DETIF.
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En caso de que el establecimienio no se apegue a las acclones correctivas establecidas en su procedimiento
escrito cuando se presenten desviaciones, como la presencia de personal enfermo o de un programa de salud
de los empleados inadecuado, &l personal velerinario deberd tomar acciones para no permitic el ingreso de
personal con signos de alguna posible enfermedad (respiraloria, culanea, digestiva), a las @reas de proceso
donde se tenga contacto directo con producto expuasto y realizar una ND, sustentando dicho documento &n @
punto 17.1 y 17.2 de la NOM-D09-Z00-19584.

B.14.- Los Flujos del personal y de los procesos.

El personal veterinaro debe verificar vy en su caso notificar las modificaciones a las instalaciones a
incumphmienios a las condiciones de la cerlificacidn original mediante la verificacidn de las Formas SIS 11, a
través del cronograma de programacidn de tareas (Forma SIS 01) que mensualmente debe realizar y las
desviaciones asentarias en la Forma S15 10 o Forma 518 02 cuandoe la inocuidad de los procesos y producios
se vea comprometida a ralz de esas modificaciones

Duranie |a visila de Supervisidn, el Supervisor ademas de realizar la revisidn de los controles de los Médicos v
laz Formas 515 antes mencionadas, constatard que las instalaciones y flujos de procesos confindan conforme
los planos cerfificados v en caso de madificaciones lo notificara al establecimiento mediante Forma 51S 03.
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B.15.- Implementacién del programa de control de materia extrafia.

Se debe constatar que el establecimiento realiza actividades y muestra evidencia del monitoreo y verificacion
para el control de materia extrafia, el personal veterinario deba revisar el andlisis de causa ralz del establecimiento
mediante el cual determind el origen de la materia exirafla
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8.16.- Implementacién del procedimiento de identificacidn, segregacion y disposicion de producto no
conforme.

El establecimients debe realizar los registros de [os loles de los productos no conformes, asi como la causa, con
la finalidad de gue exista una mencr cantidad. Dar seguimiento a los casos para realizar acciones corfectivas y
preventivas. El establecimiento debe demosirar que el producto no conforme se retiene, a fin de garantizar que
no sakdra al mercado, ¥ que esté debidamente resguardado por el equipo de calidad.

I"'r.tl:n-n-

ZONA DE PRODUCTO
NO CONFORME

A

El personal veterinario debe dar seguimiento a los registros realizados por el establecimiento constatando que
concuerden con la cantidad de producto invelucrado, el personal veterinario debe abstenerse de firmar cualguier
registra implementade por el establecimiento, cada semana debe revisar estos registros e informar al Superviser
de les hallazgos enconfrados.
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