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PRESENTACIÓN

El reto que representa la globalización no sólo se relaciona con la competitividad de los mercados in-
ternacionales, sino también con el riesgo que representa el aumento en la movilización de productos 
pecuarios debido la posibilidad de introducir enfermedades y plagas al territorio de los países importa-
dores, poniendo en peligro sus sistemas productivos, y por otro lado, la probabilidad de adquirir enfer-
medades de origen alimentario que ponen en riesgo a la salud pública.

Por lo anterior, asegurar que los alimentos no representen los peligros antes mencionados, es consi-
derado además de un derecho para los consumidores, una obligación para los productores de alimentos 
pecuarios. 

Promover, difundir, certi�car y vigilar la implementación de prácticas de producción de alimentos 
sin riesgos de contaminación ya sea física, química o biológica (Inocuidad), forma parte de las prin-
cipales prioridades en el país, por lo que el Servicio Nacional de Sanidad Inocuidad y Calidad Agroali-
mentaria (SENASICA), fomenta las acciones en la reducción de riesgos de contaminación y regula la 
Certi�cación en unidades de producción primaria en materia de Buenas Prácticas Pecuarias a �n de 
ofrecer mayores garantías de inocuidad de los alimentos para consumo humano, fortaleciendo así el 
acceso de productos pecuarios a mercados nacionales e internacionales en bene�cio de los producto-
res y consumidores mexicanos.
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INTRODUCCIÓN

La industria avícola es la actividad pecuaria más dinámica y uno de los sectores estratégicos para la 
alimentación en México; representa un 63% de la producción pecuaria donde 6 de cada 10 personas, 
incluyen en su dieta alimentos avícolas como pollo o huevo. Los modelos económicos sugieren que para 
el 2024 la avicultura mexicana producirá al menos el 74% de la oferta total de proteína animal.

Si no se toman todas las medidas necesarias en las cadenas de producción, elaboración y comercia-
lización de las aves de corral, su carne y huevos pueden resultar contaminados por agentes infecciosos, 
físicos o químicos nocivos para la salud humana; por lo tanto, la sanidad, el bienestar animal, las Buenas 
Prácticas de Producción, son las principales barreras no arancelarias del mercado interno, así como el 
promotor comercial de la avicultura hacia el exterior.

Actualmente las empresas avícolas ya contemplan programas internos que abarcan desde las uni-
dades de producción, transporte, establecimientos Tipo Inspección Federal y la comercialización de los 
productos, al implementar, veri�car y certi�car Buenas Prácticas de Producción, aplicación de sistemas 
de análisis de peligro y puntos críticos de control (HACCP por sus siglas en inglés), normas de calidad, 
sistemas de trazabilidad, entre otros; los cuales deben estar avalados por los servicios veterinarios o�-
ciales, poyados en muchos casos por un Organismo de Certi�cación acreditado y aprobado.

El presente Manual de Buenas Prácticas Pecuarias en la Producción de Pollo de Engorda tiene como 
objetivo ser una herramienta para los avicultores en la implementación de las Buenas Prácticas Pecua-
rias en la producción primaria, estableciendo los requisitos que se deben cumplir en las unidades de 
producción que les permita garantizar la inocuidad del producto �nal.
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MARCO JURÍDICO

Las Buenas Prácticas Pecuarias son el conjunto de procedimientos actividades, condiciones y controles 
que se aplican en las unidades de producción de animales y en los establecimientos Tipo Inspección Fe-
deral (TIF), con el objeto de disminuir los peligros asociados a agentes físicos, químicos o biológicos, así 
como los riesgos zoosanitarios en los bienes de origen animal para consumo animal.

Los instrumentos jurídicos que dan fundamento  a las disposiciones de reducción  de riesgos de con-
taminación, son la Ley Federal de Sanidad Animal (artículos 1°, 2, 3, 6 inciso V, XLIII, LIV, LVI, LXI y LXVI; 
16 inciso XVII,17, 18,  85, 90, 91 inciso IV, 95 inciso IV, 105 inciso II, 106, 110, 113,114 y 126) , y el 
Reglamento de la Ley Federal de Sanidad Animal (artículos 1°, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 y, 14, 15, 16, 
17, 18, 19, 20, 21, 22, 30, 31, 147, 198 y 208).

como objetivo la producción de alimentos inocuos, y fortalecer el acceso de los productos pecuarios a 

de dar cumplimiento a los lineamientos  plasmados en el presente Manual, los productores primarios 

trámites SENASICA-04-038 “Aviso de inicio de funcionamiento de establecimientos pecuarios, Moda-
lidad: aviso de inicio de unidades de producción primaria” y SENASICA-04-46A “Solicitud para obtener 

-
logo Nacional de Trámites y Servicios del Estado, los cuales se encuentran disponibles en las siguientes 
páginas electrónicas:

Prácticas Pecuarias, lo anterior no exime del cumplimiento de las disposiciones legales de otras instancias 
gubernamentales,  aplicables al funcionamiento de las unidades de producción. En caso de detectar incum-
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1. Ubicación de la unidad de producción

La localización de la unidad de producción (UP) debe propiciar su aislamiento sanitario  estando alejada 
en un rango de al menos 3 km entre está y cualquier otra UP, plantas de alimento, plantas de sacri�cio o 
rastros, procesadoras de pollinaza o gallinaza,  tiraderos de basura, asentamientos humanos, y estable-
cer medidas de bioseguridad y buenas prácticas de producción orientadas a minimizar  la posibilidad de 
contaminación física, química o microbiológica. Las distancias establecidas podrán modi�carse con base 
en los vientos dominantes existentes en la zona, la topografía del terreno y otros factores epidemioló-
gicos, mediante un análisis de riesgo. 

La disposición de las casetas será de oriente a 
poniente para las naves de ventilación natural, per-
mitiendo el £ujo de aire e impidiendo la penetración 
directa de los rayos del sol; o contar con alerones o 
sombras que eliminen el efecto de la radiación solar 
al interior de las casetas. En el caso de naves con 
ambiente controlado la orientación puede ser otra 
ya que son cerradas. La distancia entre casetas será 
de un mínimo de 20 metros. 

1.1 Instalaciones

Deberá contar con cerco perimetral libre de grie-
tas, hoyos y partes dañadas, con una altura su�-
ciente para evitar el ingreso de personas, animales 
domésticos o silvestres, existiendo un solo acceso 
funcional y controlado; puede estar construido en 
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su totalidad o en partes por diversos materiales 
(piedra, concreto, malla de acero etc.), mante-
niendo siempre la continuidad estructural.

La entrada de la UP, constará de vado y arco 
sanitario,  o un sistema de aspersión para la des-
infección de los vehículos que permita la cobertu-
ra completa de éstos, siendo un sistema de ope-
ración simple y seguro para los operarios.

Cada una de las áreas de la granja estará seña-
lizada, y en caso de existir una zona destinada para 
estacionamiento  esta tendrá que estar ubicada 
fuera del cerco perimetral.  

Toda persona que ingrese a la granja deberá 
de registrarse en la bitácora de ingreso del per-
sonal o visitantes; bañarse y utilizar ropa y cal-
zado exclusivos proporcionado por la unidad de 
producción. El baño o módulo sanitario deberá 
ser una instalación cerrada que facilite las accio-
nes de cambio de ropa y baño, estando dividido 

en tres zonas (sucia, gris y limpia), tendrá acceso 
controlado y será conducido desde la entrada de la 
granja hasta el módulo, contará con señalizaciones 
y rótulos indicativos de las instrucciones a seguir en 
cada una de las áreas.

• zona sucia: es el lugar del módulo sanitario don-
de las personas que ingresen a la granja dejan la 
ropa de calle o de tránsito y accesorios de vestir 
previo al ingreso a la zona gris. 

• zona gris: regaderas. Esta área debe de contar con 
jabones y toallas exclusivas de la UP.

• zona limpia: donde se proporciona la ropa y calza-
do al personal o visitante.

Por ningún motivo, la vestimenta utilizada por el 
personal y visitantes saldrá de la unidad de produc-
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ción, siendo necesario su lavado dentro de la misma, por lo que se recomienda contar un área especí�ca 
(lavandería), para realizar esta actividad.

Es importante recordar que todo el personal y visitantes deberán bañarse al ingresar y salir de la unidad 
de producción, lo anterior con el propósito de evitar la posible entrada y salida de agentes infecciosos. 

Colocar al ingreso de las áreas e instalaciones de la granja, en las que se requiera sanitizar el 
calzado (módulo sanitario, casetas, almacén etc.),  tapetes con desinfectante y cepillo, para  cepillar 
las suelas antes de sumergirlas en el tapete y con ello evitar  la inactivación de la solución desin-
fectante debido a la presencia de materia orgánica en los zapatos; asimismo, cambiar la solución 
continuamente de acuerdo a la intensidad de uso del tapete y las indicaciones del producto, para 
mantener su acción. 

1.2 Diseño y construcción de las casetas 

Las instalaciones deben proteger a las 
aves de condiciones ambientales exter-
nas, tales como radiación solar, viento y 
precipitación pluvial, proveer del espacio 
su�ciente para proporcionar libertad de 
movimiento, acceso al alimento y agua. 

Los muros laterales deben tener una 
altura de acuerdo a la zona y al manejo 
que se implemente en la granja, pueden 
estar construidos de concreto, tabique 
con enjarre y terminado pulido, o cualquier 
material solido no poroso, no corrosible 
que permita su lavado y desinfección. De-
ben cerrar completamente el espacio que 
delimita la caseta sin permitir la entrada 
de fauna silvestre o la salida de las aves; 
contar con acceso controlado, y evitar la presencia de roturas, grietas o porosidad. 

Los pisos preferentemente, estarán construidos de concreto, no obstante, pueden ser de tierra 
apisonada, deben mantener continuidad estructural, ser lisos y uniformes sin ondulaciones o quiebres, 
contar con la integridad y solidez que permita la completa remoción de la pollinaza. 

El techo de la caseta puede ser de lámina galvanizada, concreto, polímeros sólidos no porosos, 
contar con una estructura que le otorgue un sostén �rme y sólido y que permita la instalación del 
equipo para la alimentación de las aves. Debe ser lavable y no presentar roturas o quiebre que puedan 

facilitar la �ltración del agua.
Se puede utilizar material aislante 

como polímeros asperjados o el blan-
queado de techos y paredes (9kg de 
cal hidratada en 19 L de agua) para 
mejorar el aislamiento térmico. 

Las medidas de las casetas serán 
las que el productor decida según sus 
posibilidades y experiencia, sin embar-
go se sugiere que se manejen medidas 
promedio:

• Ancho: de 9.8 a 12.2 m dependiendo 
del clima de la región.
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• Alto: de 2.4 a 3 m en climas calurosos, el incre-
mento en la altura de la caseta favorece la dis-
persión de calor, casetas con slats requieren de 
mayor altura que puede ser de hasta 4.3 m

• Largo: depende de la producción que se quiera 
alcanzar, en general se observan casetas de 
100 m de largo.

1.3 Tipos de casetas

Casetas de ambiente controlado: Son cons-
trucciones cerradas con temperatura, humedad y 
ventilación arti�cial que requieren de tecnología 
que cuente con controles de temperatura y ven-
tilación automatizada bajando los costos por con-
cepto de mano de obra, sin embargo requieren de 
una fuerte inversión para la implementación de los 
controles automatizados en caseta.

Casetas abiertas: Son construcciones con mu-
ros abiertos que maximizan la ventilación natural, 
están provistas de cortinas o sombreaderos y ba-
rreras de aire según su orientación topográ�ca.
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2. Buenas prácticas de manejo 
en la unidad de producción

2.1Trasporte 

Durante la movilización de pollitas de 1 o 2 días 
de nacidas desde la incubadora, se deberá con-
siderar lo siguiente:

• Las dimensiones de las cajas para transpor-
tar pollitos son de 56x46x15 cm.

• La caja puede estar dividida en 4 secciones, 
para evitar el hacinamiento de los pollitos en 
las esquinas.

• El fondo de las cajas estará recubierto con 
un material absorbente e inocuo.

• Se colocarán un máximo de 100 pollitos por 
caja, si se transportan vía aérea se coloca-
rán máximo 85 pollitos por caja.

• Se movilizarán en vehículos especí�cos para 
el transporte de aves de un día de edad, con 
aire acondicionado o bien con ventiladores y 
salidas de aire.

• El período de movilización del pollito debe-
rá ser el menor posible, considerando como 
máximo 16 horas.
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2.2 Recepción 

Una vez que el pollito ha llegado a la unidad de 
producción, éste deberá ser colocado cerca de la 
fuente de calor, así como del agua (bebederos de 
iniciación) y alimento (comederos y/o charolas de 
recepción).

De acuerdo al tipo de recepción que decida la 
unidad de producción, será la disposición del equi-
po a utilizar en esta etapa, estos utensilios por lo 
general son de material plástico, deben ser fácil-
mente lavables evitando el uso de bebederos rotos 
o con presencia de sarro. 

2.3 Iniciación 

El equipo para la recepción del pollito, en el caso 
de bebederos de pomo o frasco será uno por cada 
80 a 100 pollitos, durante los primeros 10 días. 
En bebederos automáticos de campana se sugie-
re que se use 1 por 80 pollitos. Al recibir pollitos 
con bebedero de niple, se requiere uno por cada 
100 pollitos.

Durante las primeras dos semanas de vida, los 
pollitos necesitan una fuente de calor (gas o cria-
doras infrarrojas de baja presión) 1 por cada 700 a 
1000 pollitos que los mantenga a 33ºC de tempe-
ratura, la cual se va reduciendo 3°C cada semana.

Tabla de temperaturas de confort pollo de engorda

Edad en días Temperatura

1-7 28-32 ºC
8-14 26-28 ºC

15-21 24-26 ºC
22-28 22-25 ºC
29-35 20-22 ºC

36 al sacri�cio 20-22 ºC

Pasada la etapa de recepción se bajarán los comederos de�nitivos y bebederos de niple; en las eta-
pas siguientes se utilizará el equipo que ya está instalado en la caseta.

2.4 Engorda y �nalización 

El  sistema de alimentación a utilizar en estas dos etapas deberá ser funcional y e�ciente, existen siste-
mas manuales o automáticos.
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Automáticos: generalmente están constituidos por 
silos de almacenamiento ubicados en la cercanía de las 
casetas, con guillotina de despacho o tubería para con-
ducción de alimento, tolvas internas de reparto, tube-
rías de distribución y comederos. 

Manuales: cuentan con herramientas para manejo y 
distribución del alimento (carretillas, palas, etc.) mis-
mos que deben ser exclusivos para este uso.

Los comederos deben estar distribuidos de manera 
uniforme a lo largo de toda la caseta, para favorecer 
el su�ciente suministro a todas las aves con�nadas, 
en caso de utilizar comedero de bote considerar 1 por 
cada 70 aves, comedero automático de 40 a 50 aves 
por plato y 40 aves por metro de comedero de cadena. 

En estas etapas la distribución de los bebederos es 
la siguiente: 

• Niple: de 12 a 14 aves por cada uno.
• Campana: de 80 a 100 aves por bebedero. 
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3. Buenas prácticas en alimentación

Los programas de alimentación tienen el objetivo de cubrir los requerimientos nutritivos dependiendo de 
la edad de las aves, sus necesidades de salud, bienestar y productividad, así como proveer un alimento 
inocuo (libre de riesgos de contaminación).

3.1 Periodos y programas de alimentación

Se debe proporcionar dietas y esquemas de alimentación que aseguren el adecuado aporte de nu-
trientes, de acuerdo a la etapa productiva, sugiriendo los siguientes períodos de alimentación:

• Pre-iniciación de 7 a 10 días.
• Iniciación por un periodo de 11 a 17 días.
• Crecimiento de 15 a 21 días.
• Finalización de 5 a 17 días.

Todos los insumos utilizados durante el 
ciclo de producción de pollo de engorda de-
berán cumplir con las Buenas Prácticas de 
Manufactura que permitan evitar riesgo de 
contaminación de tipo física, química y/o mi-
crobiológica.

Los proveedores deben de estar autori-
zados y registrados ante la SAGARPA para la 
fabricación y comercialización de alimentos y 
solicitar que el proceso de elaboración cumpla 
con lo indicado en la NOM-061-ZOO-1999 
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“Especi�caciones de los alimentos para consumo 
animal”. El fabricante deberá señalar en la etiqueta 
los ingredientes utilizados.

La unidad de producción deberá contar con re-
gistros de la compra de alimento elaborado, docu-
mentando la entrada del mismo (cantidad, nombre 
comercial, empresa elaboradora, y etiqueta de re-
gistro de autorización de SAGARPA).

Como parte de la trazabilidad de insumos, se 
deberá contar con formatos y/o registros de con-
sumo, en estos registros es necesario contemplar 
los siguientes datos: nombre de la granja o unidad 
de producción, caseta, fecha, cantidad de alimento 
proporcionado, tipo de alimento (pre-iniciador, ini-
ciación, crecimiento, �nalización y retiro), etc.

En lo referente al uso de antibióticos en el ali-
mento (su uso deberá también registrarse), estos 
deberán ser indicados únicamente para tratamientos terapéuticos y no se deberá incluir dentro de la 
dieta o formulación de un alimento como preventivo de enfermedades y/o promotores de crecimiento, 
así mismo, se deberá respetar el tiempo de retiro.

La empresa avícola deberá conservar una muestra de todos los lotes de alimento que utilice (fabrica-
do en la empresa o adquirido comercialmente), en caso de necesitar un estudio de trazabilidad.

3.2 Producción de alimento 

Las unidades de producción que cuenten con planta de alimento para autoconsumo, deberán dar Aviso 
de Funcionamiento ante la Secretaría conforme al trámite COFEMER SENASICA 01-018 modalidad A.

Todos los tipos de alimento a elaborar cumplirán con las normas de aseguramiento y/o Buenas Prác-
ticas de Producción, que permitan evitar riesgos de contaminación.

En lo relacionado con la adquisición de materias primas e insumos, es necesario considerar lo siguiente:
 
• Solicitar a los proveedores de materias primas e insumos la entrega de análisis microbiológicos, quí-

micos y físicos, por parte de laboratorios competentes. 
• Se deberá contar con las �chas técnicas y hojas de seguridad de las materias primas e insumos em-

pleados.
• Mantener control permanente del inventario de las materias primas e insumos.
• Los alimentos procesados deberán estar separados de los ingredientes no procesados.
• Debe garantizarse, mediante el control oportuno y debidamente registrado, que todas las materias 

primas, insumos, productos en proceso y terminados, están sometidas a condiciones ambientales de 
almacenaje recomendado (�chas técnicas).

• Todos los productos a distribuir en las granjas, deberán contar con la identi�cación correspondiente, 
ya sea por medio de rotulación, guías de despacho u otros.

• Deben emplearse solamente productos (aditivos, vitaminas, etc.) que estén registrados y aprobados 
ante la SAGARPA.

• Contar con una bodega o un lugar de almacenaje exclusivo y restringido para los fármacos y agentes 
de limpieza, los cuales deben de estar ubicados en zonas separadas, bien delimitadas.

• Los contenedores de fármacos vacíos no deben re-utilizarse, los que no sean empleados o cuya fe-
cha de vida útil ha expirado, deben  ser eliminados de manera tal que se evite la exposición a seres 
humanos, materias primas y la contaminación del medio ambiente.
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• Toda vez que se produzca una situación de crisis relacionada con los alimentos (no aptos para 
su consumo), estos deberán ser retirados oportunamente de la granja o aislados en la misma. 
Esta situación debe ser documentada y registrada a través de un  procedimiento previamente 
establecido. 

3.3 Proceso de Fabricación del Alimento

La planta de alimentos cumplirá con las condiciones indicadas en la NOM-025-ZOO-1995 “Ca-
racterísticas y especificaciones zoosanitarias para las instalaciones, equipo y operación de esta-
blecimientos que fabriquen productos alimenticios para uso animal o consumo por éstos”, para 
garantizar la higiene en las operaciones de fabricación, acondicionamiento y almacenamiento de 
productos alimenticios.

La ubicación de la planta de alimentos deberá ser lejos de las naves o casetas, del área de eliminación 
de desechos, y evitar que alrededor de ella exista maleza, basureros, o cualquier otro riesgo de conta-
minación. 

Una vez elaborado el alimento, se le asignará una identi�cación del lote, la cual permitirá conocer las 
características de éste en los respectivos registros.

Los equipos empleados en la planta de alimento contarán con un programa operacional estándar de 
limpieza y desinfección (POE´S) después de la elaboración de un lote de alimento y antes de iniciar la 
elaboración de uno diferente.

Toda adición de antibióticos en la elaboración del alimento debe contar con la prescripción de un 
Médico Veterinario Zootecnista (MVZ), de la cual debe quedar registro en el lugar de elaboración del 
mismo y su respectiva constancia en el lugar de uso.

Contar con un Procedimiento Operacional Estandarizado para la dosi�cación y mezclado de materias 
primas (para evitar una mala formulación) y mantener registros de las acciones  efectuadas.

Los alimentos estarán sujetos a un programa de análisis microbiológico, químico y bromatológico 
semestral y los resultados deben provenir de un laboratorio competente.

Mantener el control permanente del inventario de los alimentos terminados y avalado por registros.
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3.4 Aditivos, Vitaminas y Minerales

Utilizar únicamente aditivos registrados ante SAGARPA y adquirirlos con distribuidores con registro o�cial.
Los aditivos pre-bióticos elaborados con microorganismos (ácido láctico u otros) deberán dar cum-

plimiento a lo indicado en la norma NOM-061-ZOO-1999.
Los alimentos balanceados medicados serán elaborados bajo la supervisión del Médico Veterinario 

Zootecnista Responsable Autorizado de la Planta de Alimentos, indicando el periodo de administración, 
así como el tiempo de retiro previo al sacri�cio de las aves.

Los aditivos y pre-mezclas de vitaminas y minerales a utilizar en la unidad de producción se almace-
narán en un lugar fresco, limpio y seguro. 

3.5 Traslado, almacenamiento y suministro del alimento

El  traslado, almacenamiento y suministro de alimen-
to, deberá mantener condiciones tales para mantener 
su inocuidad y la calidad del mismo. Para lograr esto se 
implementarán las siguientes Buenas Prácticas:

Los vehículos destinados al transporte contarán 
con un programa de limpieza y desinfección conti-
nuo, el cual se aplicará después de la entrega de un 
lote y antes de realizar el cargamento de otro.

El transporte del alimento se realizará en camio-
nes, carros o remolques tolva, con tarima para evitar 
la posible contaminación con algún producto quími-
co, aceites o de otra clase.

En el caso de alimento empacado, las condiciones 
del vehículo deberán garantizar la integridad física 
de los envases para que lleguen en buen estado a su 
destino.

Los conductores de los vehículos que transportan 
alimento, deberán limitarse a entregarlo depositándolo en los silos correspondientes o lugares destina-
dos a almacenarlo en la granja y por ningún motivo tendrán acceso a las casetas de pollo de engorda.

El alimento que se almacene en silos o contendores deberá contar con bitácoras donde se  registre 
la información referente al tipo de alimento, fecha de elaboración, cantidad almacenada, fecha de alma-
cenamiento, etc.

Los silos, contenedores, tolvas y equipo de distribución después de ser vaciados y antes de ser uti-
lizados con un lote nuevo de alimento, serán lavados y desinfectados, así mismo, se implementará un 
programa de mantenimiento que permita, que se encuentren en condiciones óptimas en todo momento 
para evitar el acceso de roedores, aves y formación de humedad o presencia de material extraño.

Las instalaciones utilizadas para el almacenamiento se mantendrán limpias y ordenadas consideran-
do las condiciones de ventilación, iluminación, temperatura y humedad,  para asegurar la calidad de los 
alimentos y evitar mermas ya sea por el crecimiento de hongos o bacterias. 

Contar con separaciones físicas y tener un sistema o procedimiento para ordenar e identi�car las 
áreas en las que se almacenan los insumos como: recepción, almacén de materias primas, producto 
terminado etc.

Destinar un área para el pesaje del alimento, colocar los productos sobre tarimas, respetando una 
distancia libre mínimo de 70 cm entre las paredes y las estibas, y también entre las estibas y los pasillos. 

Registrar las entradas y salidas del almacén y tener un programa de control de plagas. Todos los pro-
ductos y materiales que ingresen al almacén deben contar con un certi�cado de control de calidad  otor-
gado por el proveedor que certi�quen la calidad del producto, y estos se conservarán en la UP por un año.
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4. Agua para consumo de las aves

Considerar que el agua a ser provista para la ingesta de los 
pollos de engorda, deberá ser potable, de acuerdo a la nor-
matividad vigente en la materia;  se tendrá un programa de 
lavado de tanques y cisternas así como de mantenimiento de 
tuberías y limpiar e inspeccionar regularmente los bebederos 
para comprobar su correcto funcionamiento. 

Contar con un plan de contingencia que garantice el abas-
tecimiento de agua para la cantidad de aves que se aloja. 

Los contenedores se mantendrán tapados, serán de fácil 
limpieza y estarán alejados de fuentes externas de contami-
nación evitando la presencia de basura, lodo y vegetación o 
fauna acuática en su interior; y en caso de ser necesario, se 
implementará algún método de potabilización el cual será 
determinado por el Médico de la Unidad de Producción y/o 
Asesor de la misma.

Realizar un análisis microbiológico semestralmente y 
uno �sicoquímico al año del agua en un laboratorio acredi-
tado, aprobado, autorizado o reconocido por la autoridad 
competente. 

Todos los registros y documentación del monitoreo físico- 
químico y bacteriológico realizados al agua, deberán mantenerse en la granja por un periodo mínimo de 
3 años, y estar disponibles durante la evaluación con �nes de Certi�cación en la implementación de BPP 
realizada por un Tercero Especialista Autorizado (TEA), o la veri�cación del cumplimiento de las disposi-
ciones en materia de BPP realizada por personal O�cial del SENASICA.
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5. Programa sanitario, buen uso 
y manejo de fármacos

La unidad de producción deberá de contar con un programa de Salud implementado y supervisado por 
un MVZ con el objetivo de prevenir, diagnosticar y dar tratamiento oportuno a enfermedades.

El MVZ elaborará el Programa de acuerdo a la información de las enfermedades presentes en la 
zona geográ�ca donde se ubica la UP. 

Los medicamentos sólo podrán ser prescritos por el MVZ quien deberá contar con recetas simples 
y recetas cuanti�cadas para los medicamentos del Grupo I y Grupo II y siguiendo las indicaciones 
referidas en “Acuerdo por el que se modi�ca el diverso por el que se establece la clasi�cación y pres-
cripción de los productos farmacéuticos veterinarios por el nivel de riesgo de sus ingredientes activos”

Las recetas serán resguardadas en la UP por al menos 2 años, y estar disponibles en caso de ser 
solicitadas al momento de la evaluación con �nes de certi�cación realizada por un Tercero Especialista 
Autorizado, o durante la veri�cación de la Implementación de las Buenas Prácticas Pecuarias realizada 
por personal o�cial del SENASICA.

Solo se admite la administración de productos veterinarios para uso en aves y respetando los tiem-
pos de retiro, los medicamentos estarán regulados y autorizados por la SAGARPA y serán adquiridos 
con proveedores registrados ante la misma (contar con las �chas técnicas y hojas de seguridad de los 
productos utilizados). 

Llevar un inventario de los productos farmacéuticos, almacenarlos en un  lugar seguro, bajo res-
guardo, separado de otras sustancias químicas y procurar el mantenimiento de la cadena fría (4°C) 
en el caso de biológicos.

5.1 Registros 

Se deberá contar con un procedimiento para la prescripción y administración de medicamentos, uti-
lizar los productos de acuerdo a las especi�caciones del fabricante, veri�car la fecha de caducidad 
antes de su aplicación, revisar que el envase no presente alteraciones y seguir estrictamente los pe-
riodos de retiro establecidos. 
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Elaborar un registro de uso de medicamentos el cual contendrá al menos la siguiente información:
• Caseta tratada
• Dosis
• Vía de administración (agua, alimento o inyectado)
• Fecha de aplicación 
• Fecha de retiro
• Producto (ingrediente activo)
• Fabricante y lote

Para la administración de productos inyectables 
deberán utilizar equipo estéril; las agujas, material 
punzocortante, medicamento caduco y/o frascos 
vacíos, serán almacenados y desechados como Re-
siduos Peligroso Biológico Infecciosos, en recipientes 
identi�cados para tal uso, de plástico, resistentes a 
la perforación.

Contratar el servicio de retiro y eliminación por 
parte de empresas autorizadas para tal �n, llevando 
un registro que incluya datos de la empresa, la canti-
dad de material retirado y la fecha en la que se reali-
zó el retiro.

5.2 Enfermedades de las aves bajo vigilancia 
epidemiológica en México

México ha sido declarado como libre de las enfermedades de Salmonelosis Aviar y Newcastle presen-
tación velogénica; no obstante lo anterior, se continúa su vigilancia para prevenir la reintroducción y 
diseminación en el país.

Para el caso de la In£uenza Aviar Noti�cable, se cuenta con el “ACUERDO por el que se da a co-
nocer la campaña y las medidas zoosanitarias que deberán aplicarse para el diagnóstico, prevención, 
control y erradicación de la In£uenza Aviar Noti�cable, en las zonas del territorio de los Estados Uni-
dos Mexicanos en las que se encuentre presente esa enfermedad”.

5.3 Prevención y control

Las medidas de bioseguridad y Buenas Prácticas de Producción son indispensables para minimizar el 
riesgo de introducción, transmisión y diseminación estas enfermedades en las granjas; las cuales con-
sisten en: construir granjas aisladas de otras explotaciones avícolas, adquirir aves de una sola edad y 
una sola procedencia, contar con sistema de producción todo dentro, todo fuera, impedir el acceso a 
personas ajenas a la granja, llevar a cabo control de plagas, maleza, realizar limpieza y desinfección 
de las instalaciones, etc.

La vacunación está bajo control o�cial, se autoriza sólo en los casos  en que se demuestra la 
presencia del agente infeccioso, con una estrategia de�nida por la autoridad y después de realizar el 
análisis de riesgo correspondiente. 

5.4 Manejo de crisis en enfermedades aviares

Son enfermedades de reporte inmediato obligatorio por lo que de presentarse un aumento repentino 
en la mortalidad de aves, o signos sugestivos de estas enfermedades, comunicarlo inmediatamente a 
la CPA (Comisión México - Estados Unidos para la Prevención de Fiebre Aftosa y otras Enfermedades 
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Exóticas), a los siguientes teléfonos:

Lada sin costo: 01 (800) 751 2100 o
A los teléfonos de la ciudad de México: 01 (55) 3618 0821 al 30, 01(55) 5905 1000 
ext. 51234, 51235, 51236, 51242, 51244

También se puede realizar el reporte en cualquier o�cina de la SAGARPA o del SENASICA. 
El manejo que se debe realizar 

en las unidades de producción, en 
el caso de que se presenten casos 
de In£uenza Aviar, Enfermedad de 
Newcastle o Salmonelosis Aviar 
puede ser el siguiente:

Cuarentena de la explotación 
pecuaria, conforme al tiempo que 
determine la SAGARPA, restringien-
do la movilización de animales, sus 
productos y subproductos. La cua-
rentena puede ser de tipo precauto-
ria cuando se sospeche de un brote 
o de�nitiva, cuando se haya con�r-
mado mediante el diagnóstico en el 
laboratorio o�cial.

Se deberán evaluar las medidas 
contra-epidemiológicas que se lle-
varán a cabo, a través de la realización de un análisis epidemiológico y de riesgo que incluya la situa-
ción epidemiológica de la zona,  áreas aledañas en donde se presentó el brote y la población avícola 
susceptible, para determinar que haya un riesgo mínimo o nulo para otras explotaciones avícolas 
durante la eliminación del problema sanitario.

Se debe establecer una vigilancia epidemiológica especí�ca en parvadas  o granjas afectadas y en 
riesgo, mediante toma de muestras y su envío al laboratorio de diagnóstico o�cial para su análisis, 
durante el tiempo que determine la SAGARPA o mientras dure la cuarentena de la explotación avícola.

En el caso de sacri�cio de los animales, se deberán incinerar o eliminar por entierro en la unidad de 
producción.

Realizar la limpieza, lavado, desinfección de las instalaciones y la inactivación de los desechos or-
gánicos e inorgánicos de la explotación, conforme a lo que establezca para cada caso la Secretaría.

Una vez concluidas las acciones descritas y realizando un nuevo diagnóstico de laboratorio que de-
muestre la ausencia de los agentes señalados la Secretaría emite un o�cio de conclusión de la cuarentena.
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6. Bioseguridad

La bioseguridad es el conjunto de prácticas de manejo que van encaminadas a reducir la entrada, salida, 
transmisión y diseminación de agentes patógenos y sus vectores en las unidades de producción, dismi-
nuyendo la posibilidad de contaminación a través del alimento, agua, personal que labora en la explota-
ción, fauna nociva, etc. y proporcionando un ambiente de confort lo más limpio posible a las aves para 
que desarrollen todo su potencial genético para obtener mejores resultados productivos. La UP debe 
contar con un Programa de Bioseguridad escrito, el cual deberá de hacerse del conocimiento al personal 
que pretenda ingresar a la unidad.

6.1 Limpieza y desinfección de la unidad de producción

Entre las medidas más importantes de la bioseguridad, están los procesos de limpieza y desinfección de 
la granja, las cuales al realizarse de manera efectiva,  aseguran que las enfermedades no se transmitan de 
una parvada a la siguiente, o de una granja o explotación avícola hacia otras. Se deberá de contar con un 
programa documentado y bitácora de limpieza, lavado y desinfección de cada una de las áreas de la UP.

Limpieza: Limpiar signi�ca remover el polvo, residuos de alimento, cama y todo tipo de materia orgá-
nica y la desinfección es la eliminación de microorganismos a través de un desinfectante, que es una 
sustancia que al aplicarse a los objetos destruye o inactiva a los microorganismos.

Eliminación de pollinaza (limpieza en seco): Finalizada la captura y embarque del pollo, se debe 
retirar el equipo para poder juntar la pollinaza en el centro de la caseta ya sea con palas o equipo mecá-
nico. La pollinaza se retira de la caseta y se debe de colocar, cuando menos, a 100 metros de la parte 
posterior de la caseta para proceder al tratamiento térmico.

Realizar un barrido manual, para retirar toda la pollinaza que quedó dentro de la caseta, el cual con-
siste en un barrido �no a través del cual se barren mallas y pisos para sacar todos los restos de polvo y 
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excretas. Al �nalizar los procedimientos de limpieza en seco, se procede a quemar la pluma que queda 
pegada a las mallas, pisos y en las aéreas donde se trató la pollinaza.

Limpieza exterior de la caseta: Recoger todo tipo de basura y la maleza que crece a los costados y 
entre las naves. También se debe lavar la parte externa de la caseta, como son las cortinas, el piso, las 
paredes y los silos de alimento. Es de suma importancia limpiar a fondo las áreas externas. Lo ideal es 
que las casetas estén rodeadas por un área de concreto o grava; sin embargo, si no se cuenta con esto, 
dicha área debe estar libre de vegetación, maquinaria y equipo en desuso, y tener una super�cie nivelada 
y lisa con buen drenaje para evitar el estancamiento de agua. 

Lavado de caseta: El lavado de las instalaciones y equipo debe realizarse con detergente, para eliminar 
de manera e�ciente toda la suciedad. En el interior de la caseta lavar el techo, el piso, las paredes, las 
cortinas, el equipo (tolvas, comederos, líneas de bebederos, tinacos, cortinas y criadoras), tener especial 
atención a los ductos de los ventiladores, tuberías de agua y de gas, además de los lugares de difícil 
acceso.

Enjuagado de caseta: Después del lavado con detergente, la caseta y el equipo se deben enjuagar 
con agua limpia arrastrando toda el agua hacia afuera de la caseta.
Desinfección: La limpieza tiene una gran relevancia, ya que si no se realiza adecuadamente, la desinfec-
ción no será efectiva. Después de lavar se debe desinfectar el área por completo, ya que no es su�ciente 
el lavado como única medida sanitaria. 

La desinfección se realizará hasta que toda la caseta esté completamente limpia, seca y se hayan 
concluido todas las reparaciones en ellas. Los desinfectantes reducen su potencia o no son efectivos en 
presencia de suciedad o materia orgánica.

Los métodos más utilizados para la desinfección con agentes químicos en las casetas avícolas son la 
aspersión, espumas y termo nebulización.

Para que un desinfectante sea efectivo, es necesario dejar secar parcialmente las casetas, después 
del enjuagado para que no se diluya la preparación del desinfectante. Posteriormente la aplicación de 
todos los puntos de las casetas quedando húmedo, dejando el tiempo de contacto de acuerdo a lo  in-
dicado por el fabricante del desinfectante utilizado.

Durante la desinfección se debe seguir una metodología que garantice que se cubran todas las áreas, 
equipo y materiales presentes dentro de las casetas.

Posterior a la desinfección, se mantendrá cerrada la caseta el mayor tiempo posible, para evitar la 
entrada de fauna nociva. 

6.2 Limpieza y desinfección de tinacos y cisternas

Realizar el lavado y desinfección de los tinacos que proveen el agua para consumo de las aves cada 
vez que salga la parvada para eliminar todo tipo de hongos y algas que se hayan formado durante el 
ciclo productivo.

6.3 Evaluación de la limpieza y desinfección

Para evaluar el proceso de limpieza y desinfección, es importante contar con un manual de procedimien-
tos, anexar la �cha técnica de los productos utilizados y llevar una bitácora de las actividades realizadas 
durante el vacío sanitario.
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7. Control de fauna nociva 

Se considera fauna nociva a las aves silvestres, roedores, moscas, etc, que pueden transmitir enferme-
dades a la especie productiva y a los humanos, representando un riesgo de contaminación; se desarro-
llan cuando existe de�ciencia de limpieza y orden, así como instalaciones sin protección que permita la 
entrada de las plagas a bodegas de alimento, naves o cualquier otra área de la unidad de producción. 

Para evitar la entrada de aves a las casetas o bodegas de alimento se recomienda revisar periódi-
camente las instalaciones y eliminar inicios de nidos; así como llevar a cabo un programa de mante-
nimiento para detectar la presencia de grietas, huecos o aberturas en las paredes y techos; y realizar 
las acciones correctivas correspondientes. También debe evitarse el crecimiento de maleza y cúmulo 
de basura alrededor de las casetas.

Se debe impedir la entrada de perros y 
gatos a la unidad de producción, revisando 
periódicamente la integridad de la malla pe-
riférica y ahuyentando a los que lleguen a 
entrar, además de prohibir al personal tener 
mascotas dentro de la granja. 

Si es necesaria la presencia de perros 
de guardia para la vigilancia de la UP, estos 
nunca deben entrar a las casetas, tendrán 
un espacio destinado para su con�namiento 
y descanso, y se contará con un programa 
sanitario (calendario de vacunación y despa-
rasitación vigente) supervisado por un MVZ, 
estableciendo un procedimiento de retiro de 
excretas, documentado en bitácoras o regis-
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tros, el cual podrá ser solicitado al momento de la evaluación o veri�cación.
Las unidades de producción establecerán un programa de control de fauna nociva con evidencia de 

ello mediante registros, siendo recomendable la contratación de empresas especializadas; aunque di-
cho programa podrá ser operado por el personal de la unidad de producción, siempre que previamente 
haya sido capacitado en el conocimiento de los productos, y los riesgos en el manejo de los mismos, 
debiéndoseles proporcionar el equipo necesario para la aplicación de los cebos. 

En caso de implementar un programa de control de fauna nociva a través de una empresa externa 
ésta deberá tener una licencia sanitaria vigente y utilizar solo productos registrados. Las empresas 
contratadas, entregarán a la UP copia del control de visitas, reporte de hallazgos y la �cha técnica de 
los productos utilizados. 

Es necesario elaborar un croquis de la unidad de producción donde se identi�quen numéricamente 
los sitios de control de fauna nociva, además registrar las fechas de visita, hallazgos, consumo de ce-
baderos, productos utilizados etc.
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8. Eliminación de desechos

8.1 Residuos inorgánicos o basura en general

Se denomina basura inorgánica a aquellos materiales que no son biodegradables tales como cajas, pa-
pel, vidrio latas y otros, estos desechos se eliminarán en el servicio municipal de recolección de basura, 
depositándolos en contenedores cerrados, los cuales se ubicarán cerca de la entrada de la UP para evitar 
que los camiones recolectores ingresen a la granja.

8.2 Manejo de la mortalidad (desechos orgánicos)

La generación de estos desechos ocasionan la presencia de malos olores y fauna nociva, principalmente 
las moscas; por lo que es necesario revisar periódicamente las naves para detectar aves muertas y reti-
rarlas lo antes posible, avisar al MVZ para que realice la necropsia y diagnóstico, se recomienda tener un 
área destinada para tal �n alejada de las naves, bodega de alimento y fuentes de agua. 

Para la eliminación de los cadáveres, debe contarse con un procedimiento de destrucción seguro 
desde el punto de vista sanitario y ambiental; pudiéndose realizar por enterramiento, compostaje o 
incineración (horno).

La zona de acopio de mortalidad (fosa) debe estar ubicada dentro de la UP  en un lugar alejado de 
las casetas, almacén de alimento y depósitos de agua, en un terreno sin riesgo de inundación, con un 
nivel freático de 1.5 metros por debajo del fondo de la fosa y retirado al menos 20 metros de cualquier 
cuerpo de agua super�cial. Debe estar bien delimitada e identi�cada.

La fosa debe estar tapada para evitar el ingreso de fauna que la aproveche como fuente de alimento, 
y  no se usará como depósito de basura común. Es necesario contar con agua, jabón e implementos para 
la limpieza del equipo utilizado para el traslado de los cadáveres, tal como carretillas. 

Debido a la facilidad de operación y al aprovechamiento que se da al residuo, el compostaje es la 
práctica más recomendable, por la disminución del impacto de las in�ltraciones al medio ambiente (es-
currimiento de líquidos a través de la tierra, que pudieren contaminar el suelo, las aguas subterráneas y 
las corrientes de agua cercanas).
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8.3 Manejo de desechos veterinarios

Se consideran desechos veterinarios a aquellos como jeringas, guantes, frascos de fármacos, biológicos 
o residuos de ellos, para evitar que sean un factor de contaminación, deberán eliminarse en contenedo-
res especí�cos para tal �n, en el caso de punzocortantes (agujas, navajas, frascos rotos, etc.); éstos se 
depositarán en recipientes de color rojo resistentes a la perforación. 

Los recipientes o contenedores se situarán en un área identi�cada que se encuentre retirada de la 
zona de producción y se vaciarán periódicamente, registrar esta actividad.  

Lo ideal es contratar una empresa autorizada para el retiro de estos desechos, si esto no es posible, 
puede recurrirse a fosas de eliminación, o solidi�cación.

Fosa: cavar una fosa de 1m3 y proteger las paredes con tabique, proveerla de una tapa de cemento, al 
interior se colocará un tubo de plástico para el vaciado de estos materiales. 

Solidi�cación: con el uso de un molde, se adiciona cemento, cal u otro material que al fraguar tape los 
residuos, una vez endurecido, estos deben ser enterrados.  

8.4 Manejo de excretas (gallinaza)

Una vez que salieron las aves de las casetas, se deberá retirar la gallinaza, es conveniente colocarla lo más 
alejada posible de las naves, ya que es un  reservorio de enfermedades que pueden afectar a la nueva parvada.

En cumplimiento de la Norma O�cial Mexicana NOM-024-ZOO-1995, “Especi�caciones y caracte-
rísticas zoosanitarias para el trasporte de animales, sus productos y subproductos; productos químicos, 
farmacéuticos, biológicos y alimenticios para uso en animales o consumo por estos”; y del “ACUERDO 
por el que se da a conocer la campaña y las medidas zoosanitarias que deberán aplicarse para el diag-
nóstico, prevención, control y erradicación de la In£uenza Aviar Noti�cable, en las zonas del territorio de 
los Estados Unidos Mexicanos en las que se encuentre presente esa enfermedad”:

El transporte de la gallinaza, se hará únicamente después de un tratamiento térmico por fermenta-
ción, de al menos 48 horas alcanzando una temperatura de al menos de 56 ºC, el cual estará avalado 
por escrito por un MVZ O�cial, Aprobado o Responsable de la granja con cédula profesional y debe 
salir de la granja en costales de trama cerrada o en camiones o remolques especializados cubiertos 
con lona, evitando que el polvo vuele con el viento; los vehículos serán lavados y desinfectados, antes 
y después de cada entrega.

8.5 Aguas residuales 

El agua de desecho de las explotaciones avícolas proviene del agua utilizada para la limpieza y desinfec-
ción de las naves, así como del módulo sanitario, lavandería y otros.

Por ningún motivo serán desechadas en canales, ríos, arroyos o cualquier fuente de agua. Deben 
dirigirse a un sistema de alcantarillado público, previa aplicación de un tratamiento primario o pre-trata-
miento como mínimo.

La instalación de acopio de las aguas residuales deberá estar diseñada de manera que se divida en 
diferentes sistemas permitiendo la separación de los desechos, por lo que antes de iniciar el diseño del 
sistema de tratamiento se debe de realizar un estudio en el que se caractericen tanto el agua residual 
proveniente de la granja para determinar el grado de contaminación o materia orgánica que contienen; 
como el suelo donde se realizará su descarga, de esta información dependerá el tipo y el tamaño de las 
unidades de tratamiento que se requieren.

Todo lo anterior, sin perjuicio de las disposiciones que en materia de medio ambiente se deban ob-
servar.
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9. Bienestar animal

El bienestar animal es un estado de salud donde las aves están en armonía con el ambiente que las ro-
dea, y depende de la habilidad del productor para mantenerlas sanas y libres de sufrimiento. 

El bienestar animal se puede medir a través de indicadores basados en la presencia o ausencia de 
enfermedades y su comportamiento. 

Para proveer bienestar, se deberán considerar aspectos como alojamiento en instalaciones adecua-
das, evitando hacinamiento o sobre población tomando en cuenta la etapa productiva y la densidad 
máxima permitida.

9.1 Condición ambiental

La circulación del aire, temperatura, concentración de gases y contenido de polvo, deben ser manteni-
dos a niveles que no afecten en forma adversa a las aves, evitando su detrimento en los estándares de 
ganancia de peso diario.

Casetas: serán construidas y equipadas, de tal manera que no causen daño o desórdenes en el com-
portamiento. Manteniendo la cama en condiciones de humedad aceptables sin materiales extraños que 
pueda causar daño a las aves. 

Iluminación: la luminosidad debe permitir que las aves sean capaces de localizar el comedero para el 
consumo de alimento, la intensidad mínima requerida para pollos de engorda es de 10 lux a la altura de 
los ojos. 

Densidad: La densidad máxima permitida en la producción de pollos de engorda es de 36-39 kg/m2 o 
de 15 a 19 aves por metro cuadrado.
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Prácticas de sacri�cio: en caso de ser necesario el sacri�cio se utilizarán métodos humanitarios, las 
técnicas aceptadas son la exposición a CO2, dislocación del cuello o decapitación; tomar como referen-
cia lo establecido en la NOM-033-ZOO-1995 
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10. Trazabilidad

La trazabilidad se de�ne como el conjunto de procedimientos preestablecidos y su�cientes que per-
miten conocer el histórico, la ubicación y la trayectoria de un producto, o lote de productos a lo largo 
de la cadena de suministros y en un momento dado. En la producción del pollo de engorda, incluye la 
identi�cación de la parvada desde su nacimiento hasta el �nal de la cadena de comercialización, per-
mitiendo identi�car los insumos que fueron utilizados durante su ciclo productivo, a través del uso de 
bitácoras y/o registros.

La importancia de la trazabilidad radica en que de esa manera se puede conocer el origen de las 
enfermedades en las aves y las infecciones o enfermedades originadas por el consumo de los bienes 
de origen animal y poder controlarlo. A través de la trazabilidad es posible saber quién, cómo, cuándo 
y dónde se originó la contaminación.

Existen tres tipos de trazabilidad:

Trazabilidad hacia atrás: que hace referencia a los productos recibidos, acotados con alguna infor-
mación como lo es el lote, fecha de caducidad y quienes son los proveedores de esos productos. 
Trazabilidad interna: se re�ere a la información que se genera dentro de la unidad de producción.

Trazabilidad de salida: Permite conocer el destino de las aves �nalizadas y/o producto, así como 
toda la información relativa a su comercialización.

Es necesario que la granja tenga registros actualizados de la entrada de aves conservando las factu-
ras, vales o notas de remisión de la incubadora, o cualquier otro documento que compruebe su origen. 

Contar con un inventario de almacén de alimentos y recetas médicas, así como todos los insumos 
de la UP (fármacos, productos químicos para limpieza y desinfección, alimentos, etc.) para el control 
de estos productos se requiere que se registre su origen, consumo y conservar el soporte documental.

Conocer y registrar el destino de las aves, documentando el lote, fecha, volumen y datos del ve-
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hículo. Se requiere que se conserven los documentos que validen esta información, tales como orden 
de carga, factura o vale de venta, o cualquier otro documento impreso y membretado que especi�que 
los datos de la empresa.
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11. Capacitación e higiene del personal

La capacitación consiste en la transmisión de conocimientos técnicos tanto teóricos como prácticos, 
para que el personal que labora en la unidad de producción comprenda la importancia de sus actividades 
y puedan tener un mejor desempeño. 

Es indispensable que se tenga un programa de capacitación ya sea para nuevos empleados, así como 
para los que van a iniciar una nueva actividad, y de actualización para aquellos que ya tienen cierto tiem-
po laborando en la unidad de producción; considerando la evaluación para con�rmar que el conocimiento 
ha sido adquirido. La capacitación deberá de llevarse a cabo por lo menos cada 6 meses, en los temas 
referentes a las actividades que se realizan en la empresa avícola.

También es necesario que se den a conocer al personal las reglas de higiene que se llevan a cabo den-
tro de la unidad de producción, las cuales deberán estar a la vista de todos aquellos que laboren en la UP.

11.1 Higiene

Los procesos de bioseguridad en una ex-
plotación avícola se suman en importancia 
a estos procesos tales como el baño e hi-
giene del personal que ingresa a la granja. 

Las reglas de higiene que debe seguir 
el personal deberán ser claras y estar vi-
sible en cada área de trabajo. El objetivo 
es prevenir y controlar la sanidad en las 
operaciones avícolas cumpliendo los li-
neamientos y £ujos, con la �nalidad de 
que toda persona que ingrese a las áreas 
de operación esté libre de portar algún mi-
croorganismo patógeno. 
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Es obligatorio destinar un área para baños o mó-
dulo sanitario, controlando el ingreso del personal 
que labora en la granja, los cuales deben de estar ple-
namente identi�cados. 

Realizando el registro al llegar y salir de la granja, 
en el caso de los visitantes registrase en la bitáco-
ra correspondiente y realizar la encuesta de vistas la 
cual será archivada por lo menos un año, no haber te-
nido contacto con aves enfermas o que se sospeche 
de enfermedad en un tiempo mínimo de 72 horas 
previas al ingreso a la unidad. 

Toda persona que pretenda ingresar a la granja o 
unidad de producción colocará las pertenencias que 
sean estrictamente necesarias introducir a la granja, 
en el cajón de desinfección; después de realizar todo 
el proceso de baño podrá tomarlas nuevamente. 

El cajón de desinfección es una estructura cúbica 
totalmente cubierta, con una puerta de acceso por 
la cual se introducen los artículos, estos artículos de-
berán ser desinfectados antes de ingresarlos a la UP; 
Para lograr la desinfección existen distintos produc-

tos en el mercado desde aerosoles hasta hojuelas de formaldehido que gasi�can y llegan a las áreas 
difíciles de los artículos. 

Usar equipo de protección personal como mascarilla y guantes para evitar inhalar o tener contacto 
directo con químicos que pudieran producir alguna reacción en las personas.

El £ujo o secuencia que se debe realizar al momento de pasar al módulo sanitario es el siguiente:
Antes de ingresar al área sucia se deberá utilizar el tapete sanitario, el cual está localizado frente a 

la puerta de ingreso, este tapete deberá contener la solución desinfectante.

Zona sucia: así se le denomina al área que está antes del área de regaderas y en la cual se deben dejar 
todas las pertenencias personales tales como la ropa, y artículos que no se van a introducir a la granja. 
Se tendrán en esta zona equipos o implementos como bancas, percheros y sandalias.

Zona gris: se encuentran las regaderas para realizar el baño del personal, contando con agua caliente, 
Jabón y/o shampoo y letrero con las indicaciones del “procedimiento de baño” 

No deberá haber ropa de traslado ni de granja, la persona pasara a esta área para tomar una ducha 
sin introducir nada que provenga del área sucia. 

Dentro de las regaderas, se realizará el aseo de cuerpo completo, enjabonando todo el cuerpo, espe-
cialmente en las áreas cubiertas de pelo, lavar detalladamente las orejas con jabón y asear la nariz, pues 
sus secreciones son un medio ideal para el desarrollo y transporte de microorganismos.

Mantener recortadas y arregladas las uñas de pies y manos; y lavar las manos con solución desinfectante.

Zona limpia: una vez que se haya realizado el baño, se pasa a esta área, donde se deberá utilizar ropa 
exclusiva de la granja. Dentro de esta área se tendrán los cambios de ropa y calzado de trabajo, su�cien-
te para el personal y/o visitas; limpios, completos y en orden.

Al pasar del área limpia a la granja se utilizará el tapete sanitario, que está localizado en la puerta. 

Al momento de salir de la granja se realizará el mismo proceso a la inversa. 
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Está estrictamente prohibido para el per-
sonal que labora en las granjas avícolas, te-
ner en sus casas aves de corral u ornato.  

Las personas que ingresen a las UP de-
berán de cumplir con las normas de biose-
guridad, establecidas por el Productor. Estas 
deben ser documentadas, junto con los re-
querimientos establecidos para el acceso de 
vehículos, equipos, etc.

11.2 Salud del personal

Todo el personal que labora en la unidad de 
producción deberá estar clínicamente sano, 
libre de cualquier enfermedad infectoconta-
giosa y parasitaria; por tal motivo es necesa-
rio que cuenten con servicios de salud encar-
gados de hacer el seguimiento del estado de 
salud de los trabajadores.

Se debe contar con el expediente de sa-
lud de cada trabajador, los análisis a realizar 
son coproparasitoscópico, reacciones febri-
les y exudado bucofaríngeo. Cuando se pre-
senten casos positivos, la unidad mostrará la 
evidencia de la prescripción del tratamiento, 
así como los resultados de los análisis poste-
riores para corroborar que haya sido efectivo

Los servicios sanitarios estarán ubicados lo más alejados de las áreas de trabajo, serán su�cientes 
de acuerdo a la cantidad de personas laborando, deberán estar equipados con su�ciente papel sanitario, 
jabón, toallas desechables para el secado de manos y agua. Es necesario contar con bitácora de super-
visión de limpieza de instalaciones sanitarias, avalados por un supervisor.

En caso de tener un comedor dentro de la UP, éste se localizará lejos de las naves, será una instala-
ción cerrada y limpia, con lavabos y su�ciente agua para la limpieza del área.
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GLOSARIO

Aditivos: Todas aquellas materias primas incorporadas en la formulación de alimentos destinados al con-
sumo animal, con la �nalidad de suplir una necesidad, mejorar la presentación o su conservación, empleadas 
en micro cantidades.
Bioseguridad: conjunto de métodos, técnicas, aparatos e instalaciones destinados a salvaguardar la salud 
y la vida de las personas, los animales en laboratorios y/o unidades de producción para proteger el medio 
ambiente.
Bienestar animal: designa el modo en que un animal afronta las condiciones de su entorno. 
Buenas Prácticas en el uso de Medicamentos Veterinarios (BPMV): modos de empleo o�cialmen-
te recomendado o autorizado, incluidos los periodos de suspensión aprobados por las autoridades naciona-
les, de Medicamentos Veterinarios Administrados en Condiciones Practicas.
Buenas Prácticas Pecuarias (BPP): conjunto de procedimientos, actividades, condiciones y controles 
que se aplican en las unidades de producción de animales y establecimientos Tipo Inspección Federal, con el 
objeto de disminuir los peligros asociados a agentes físicos, químicos o biológicos, así como los riesgos zoo-
sanitarios en los bienes de origen animal para consumo animal; sin perjuicio de otras disposiciones legales 
aplicables en materia de Salud Pública.
Contaminante: cualquier agente físico, químico, biológico o material extraño u otra sustancia presente 
en bienes de origen animal, que alteren su integridad para el consumo humano, así como en los productos, 
químicos, farmacéuticos, biológicos o alimenticios para uso en animales o consumos por estos.
Cuarentena: acción de aislar o apartar a personas o animales durante un período determinado, para evitar 
o limitar el riesgo de que extiendan una determinada enfermedad contagiosa.
Desinfección: designa la aplicación, después de una limpieza completa, de procedimientos destinados a 
destruir los agentes infecciosos o parasitarios responsables de enfermedades animales, incluidas las zoo-
nosis; se aplica a los locales, vehículos y objetos diversos que puedan haber sido directa o indirectamente 
contaminados.
Enfermedad de noti�cación obligatoria: designa una enfermedad inscrita en una lista por la Autoridad 
Veterinaria y cuya presencia debe ser señalada a esta última en cuanto se detecta o se sospecha, de confor-
midad con la reglamentación nacional.
Inocuidad: Garantía de que los alimentos no provocarán efectos nocivos en los consumidores �nales, cundo 
se preparen o consuman.
Médico veterinario o�cial: Profesionista de la medicina veterinaria asalariado por la Secretaría. 
Médico veterinario responsable autorizado: Profesionista autorizado por la Secretaría, para prestar 
sus servicios de coadyuvancia y emisión de documentos en unidades de producción, establecimientos que 
industrializan o comercializan productos biológicos, químicos, farmacéuticos, plaguicidas o alimenticios para 
uso en animales o consumo por éstos, laboratorios autorizados, establecimientos TIF destinados al sacri�cio 
y procesamiento, u otros que determine la Secretaría, para garantizar que se lleve a cabo lo establecido en 
las disposiciones que derivan de esta Ley. Dicho profesionista fungirá como responsable ante la Secretaría. 
Medidas de Bioseguridad: disposiciones y acciones zoosanitarias indispensables, orientadas a minimizar 
el riesgo de introducción, transmisión o difusión de enfermedades o plagas.
Noti�cación: Comunicación escrita, verbal o electrónica a las autoridades zoosanitarias competentes na-
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cionales sobre la sospecha o existencia de una enfermedad transmisible o de otra naturaleza, en uno 
o más animales, señalando los datos epidemiológicos relevantes en forma su�ciente y necesaria para 
su identi�cación, localización y atención correspondiente.
Operario: designa una persona que conoce el comportamiento y las necesidades de los animales y 
que, gracias a su experiencia, profesionalidad y buena disposición para atenderles, logra manejarlos 
con e�cacia y preservar su bienestar. La persona puede haber adquirido su competencia por medio de 
una formación o�cial o por experiencia práctica.
Peligro: Agente biológico, químico o físico que pueda comprometer la inocuidad alimentaria y/o la 
salud de las aves.
Procedimientos operacionales estándar de sanitización: Los que se aplican en establecimien-
tos Tipo Inspección Federal dedicados a la producción de bienes de origen animal y que implican una 
serie de actividades documentadas de limpieza y sanitización que se realizan en las instalaciones, 
equipo y utensilios antes, durante y después del proceso productivo.
Producción Primaria: Todos aquellos actos o actividades que se realizan dentro del proceso pro-
ductivo animal, incluyendo desde su nacimiento, crianza, desarrollo, producción y �nalización hasta 
antes de que sean sometidos a un proceso de transformación.
Producto farmacéutico: El elaborado con materia prima de origen natural o sintético con efecto 
terapéutico o preventivo en animales.
Producto químico: El elaborado con materia prima de origen natural o sintético, con acción de-
tergente, desinfectante o sanitizante aplicable en las medidas zoosanitarias o de buenas prácticas 
pecuarias.
Profesional autorizado: Profesionista con estudios relacionados con la Sanidad Animal para coad-
yuvar con la Secretaría en el desarrollo de los programas de extensión y capacitación que en la materia 
instrumente; en la ejecución de las medidas zoosanitarias y de buenas prácticas pecuarias que esta-
blezca el dispositivo nacional de emergencia de salud animal, así como en la prestación de los servicios 
veterinarios que se determinan en esta Ley y su Reglamento;
Rastreabilidad de los animales: designa la posibilidad de seguir el rastro de un animal o de un 
grupo de animales durante todas las etapas de su vida.
Registro: designa el proceso que consiste en recopilar, consignar y conservar de forma segura datos 
relativos a los animales (identi�cación, estado de salud, desplazamientos, certi�cación, epidemiología, 
explotaciones, etc.) y en facilitar su consulta y utilización por la Autoridad competente.
Residuo tóxico: compuesto presente en cualquier porción comestible de bienes de origen animal 
cuyo origen sea químico, medicamento o por contaminación ambiental y que por estudios previos se 
ha determinado que puede constituir un riesgo a la salud pública o animal si se consume por encima 
de los niveles máximos permitidos.
Sanitización: Reducción de la carga microbiana, contenido en un objeto o sustancia, a niveles segu-
ros para la población.
Trazabilidad: Serie de actividades técnicas y administrativas sistematizadas que permiten registrar 
los procesos relacionados con el nacimiento, crianza, engorda, reproducción, sacri�cio y procesamien-
to de un animal, los bienes de origen animal, así como de los productos químicos, farmacéuticos, bio-
lógicos y alimenticios para uso en animales o consumo por éstos hasta su consumo �nal, identi�cando 
en cada etapa su ubicación espacial y en su caso los factores de riesgo zoosanitarios y de contamina-
ción que pueden estar presentes en cada una de las actividades.
Tiempo de retiro: periodo que debe existir entre la supresión del producto farmacéutico veterinario 
y la ordeña, postura o el sacri�cio de los animales destinados para consumo humano.
Unidad de producción (UP): Espacio físico e instalaciones en las que se alojan especies animales, 
para su cría, reproducción y engorda con el propósito de utilizarlas para autoconsumo, abasto o co-
mercialización.
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ANEXO 

Criterios de calidad de agua deseables para el consumo de las aves.

Los criterios de calidad de agua deseables según la “Modi�cación de la Norma O�cial Mexicana 
NOM-127-SSA1-1994: Salud ambiental, agua para uso y consumo humano- límites permisibles de 
calidad y tratamientos a que debe someterse el agua para su potabilización”.

Límites permisibles de características microbiológicas

Característica Límite permisible 

Organismos coliformes totales Ausencia o no detectables

E. coli o coliformes fecales u organismos termotolerantes Ausencia o no detectables

Límites permisibles de características físicas y organolépticas.

Característica Límite permisible

Color 20 unidades de color verdadero en la escala de platino-cobalto.

Olor y sabor Agradable (se aceptarán aquellos que sean tolerables para la mayoría de 
los consumidores, siempre que no sean resultado de condiciones objetables 
desde el punto de vista biológico o químico).

Turbiedad 5 unidades de turbiedad nefelométricas (UTN) o su equivalente en otro 
método.

Límites permisibles de características químicas (mg/l es equivalente a ppm)

Característica Límite permisible

Cloruros (como Cl-) 250,00

Dureza total (como CaCO3) 500,00

Fierro 0,30

Nitratos (como N) 10,00

Nitritos (como N) 1,00

Sodio 200,00

Sólidos disueltos totales 1000,00

Sulfatos (como SO4=) 400,00
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