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RESUMEN

Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticosd e Control desarrollado en
un Sistema Intensivo de Produccion Porcina.

Diaz Maldonado Isaias de Jesus

El objetivo del presente trabajo consistio en instrumentar la metodologia del andlisis
de peligros y puntos criticos de control (HACCP) aplicado a un sistema intensivo de
produccién porcina, para ello se evaluaron, documentaron y recomendaron el
cumplimiento de los prerrequisitos como base inicial del HACCP, asi mismo el
seguimiento, desarrollo y aplicacion de los siete principios del HACCP. Los
resultados que se obtuvieron permitieron demostrar que es posible instrumentar
HACCP de una forma sistémica, asi mismo durante la instrumentacion se detectaron
fallas en la capacitacion del personal al desconocer las buenas practicas de
produccién en unidades porcicolas, lo que posiblemente disminuy6 la productividad,
no obstante, se instrumenté de manera exitosa el HACCP, y se logré la obtencion del
certificado que actualmente otorga el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA). El alcanzar este certificado permitira a la
empresa ser mas competitiva en los aspectos de alimentacién, sanidad, manejo
durante la produccion, el cuidado a la salud publica y apertura de mercados con
vistas a obtener logotipos distintivos para exportacion, lo que permitira en el futuro

una mayor remuneracion econémica.
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ABSTRACT:

System Hazard Analysis and Critical Control Point S ystem developed in
Intensive Pig Production.

Diaz Maldonado Isaias de Jesus

The aim of this study was to implement the methodology of the Hazard Analysis
and Critical Control Point (HACCP) applied to an intensive system of pig
production, for it is evaluated, documented and recommended the
implementation of the prerequisites as an initial basis of HACCP so does the
monitoring, development and implementation of the seven principles of
HACCP. The results obtained demonstrated that it is possible to implement
HACCP in a systemic way, likewise during instrumentation failure was detected
in the training of staff to ignore the good practice of pig production units,
possibly decreased productivity, however , was implemented successfully
HACCP, and succeeded in obtaining the certificate currently awarded by the
National Health Service, Food Safety and Food Quality (SENASA). Reaching
this certificate allow enterprise be more competitive aspects supply, health,
management during production, care public health and market opening
overlooking obtain logos distinctive for export allowing in future greater

economic remuneration.
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1. INTRODUCCION.

El sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) por sus siglas
en inglés, es un sistema de gestion enfocado a la prevencion de problemas con el fin
de asegurar la produccion de productos alimenticios que sean inocuos para el
consumo. Este sistema se basa en la aplicacion con sentido comun, de principios
técnicos y especificos en el proceso de produccion de alimentos desde las etapas de

produccién primaria, hasta su consumo final.

Este sistema fue creado por la compaiiia Pillsbury, los laboratorios Natick del Ejército
de los Estados Unidos y la Administracion Nacional de Aeronéautica y del Espacio
(NASA) en respuesta a los requisitos de la inocuidad alimentaria impuestos por la
NASA para los alimentos espaciales producidos para los vuelos tripulados al espacio

gue comenzaron en 1959 (Pillsbury, 1973).

Durante muchas décadas este sistema tuvo diferentes cambios desde su
presentacion en 1971 hasta su discontinuidad a inicios de los 80°s, sin embargo, al
paso de los afios se ha retomado esta metodologia para prevenir y asegurar la
inocuidad de los alimentos, asi pues, fue en el afio de 1995, cuando el Comité
Nacional de Asesoria en Criterios Microbiolégicos para alimentos convocd un grupo
de trabajo de andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control. El objetivo principal
fue revisar el documento de HACCP del comité de 1992 y compararlo con las
directrices actuales del HACCP preparadas por el comité del codex sobre la higiene

de los alimentos.

Con base en esta revision, el comité hizo que los principios del HACCP fueran méas
concisos, modificd y adiciond definiciones e incluyo secciones en los programas de
prerrequisitos como educacion, capacitacion, e implementacion y mantenimiento del
plan HACCP, asi mismo, modificé y proporciond a una explicacion mas detallada en
la aplicacidon de los principios del HACCP, ademas adicion6 un arbol de decisiones

para identificar los puntos criticos de control.

Una vez mas este comité ratifico el HACCP, como un método efectivo y racional para

asegurar la inocuidad de los alimentos desde la cosecha o produccion primaria hasta
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el consumo, de tal manera que el objetivo fundamental del sistema HACCP es
prevenir que ocurran los problemas, por tal motivo se utilizan siete principios basicos
en el desarrollo del los planes del HACCP (Bauman, 1990; Bernard y col., 2007;
Castillo y Col., 2002; Codex, 2003; Diaz, 2006; FAO 2000). Estos principios incluyen,
el analisis de peligros, la identificacion de los Puntos criticos de control, el
establecimiento de los limites criticos, procedimientos de monitoreo, acciones
correctivas, procedimientos de verificacion, asi como, mantenimiento de registros y
documentacion de los mismos. Bajo este tipo de sistemas, si ocurre una desviacion
gue indique que se ha perdido el control, la desviacion se detecta y se toman los
pasos apropiados para restablecer el control a tiempo y asi garantizar que los
productos potencialmente peligrosos no lleguen al consumidor cuidando de esta

manera la Salud Publica.

En la aplicacion del HACCP, el uso de analisis microbiologicos es rara vez una
manera efectiva de monitorear los Puntos criticos de control (Conner y col., 1990;
Cast 1994; CDC, 2006; CDC, 2010; Chen y col., 2003; Cliver, 1997; Hayunga, 2001,
ICMSF, 1996) debido al tiempo requeridos para obtener los resultados. En la mayoria
de los casos dicho monitoreo se lleva a cabo éptimamente, usando analisis fisicos y
guimicos asi como, las observaciones visuales. Sin embargo, los criterios
microbiologicos si juegan un papel importante durante la verificacion en general del
funcionamiento del sistema HACCP. El comité de criterios microbiolégicos considera
gue los principios HACCP deberian ser estandarizados para proveer uniformidad en
la capacitacion y aplicacion del sistema HACCP por la industria y el gobierno. De
acuerdo a las recomendaciones de la Academia Nacional de Ciencias (NAS, 1985),
el sistema de HACCP tiene que ser desarrollado por cada establecimiento de
alimentos y disefiado para su producto, procesamiento o condiciones de transporte o
distribucion especificas realizando asi, un traje a la medida de la Unidad de
Produccidon que ninguna otra empresa podra copiar si no tiene los mismos
prerrequisitos cubiertos. El presente estudio se enfoca en el area de la Inocuidad de
los Alimentos de Origen Pecuario con el propésito de demostrar la aplicacion
metodolégica HACCP en un sistema intensivo de produccién porcina, ademas de

facilitar su aplicacion, cuidar la salud publica y contribuir a la comercializacion de su
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producto, cabe mencionar, que este trabajo se desarrollo durante 12 meses para
lograr la Certificacion que otorga el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA), y fue certificado por el mismo en el mes de
Febrero del 2011, bajo esta metodologia probando que la hipétesis se convirtidé en

tesis.

2. EL CONCEPTO DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRi TICOS DE
CONTROL (HACCP)

El sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control, es un sistema de
gestion enfocado a la prevencion de problemas con el fin de asegurar la produccion
de productos alimenticios que sean inocuos para el consumo (Pillsbury, 1973,;
Castillo, 2002). Este sistema se basa en la aplicacion con sentido comun, de
principios técnicos y especificos en el proceso de produccién de alimentos desde las

etapas de produccién primaria hasta su consumo final.

Los principios del analisis de peligros y puntos criticos de control son aplicables a
todas las fases de produccion de alimentos incluyendo produccion primaria o
ganaderia basica en Unidades de Produccion Pecuaria, agricultura baésica,
preparacion y manipulacion de los alimentos, procesamiento de alimentos,
distribucion de alimentos, servicios de alimentacion, venta al publico y manipulacion

por parte del consumidor final.

Asi pues, el concepto fundamental del analisis de peligros y puntos criticos de control
es el de la prevencion en vez de la inspeccion. Un ganadero, agricultor, procesador,
manipulador, distribuidor, vendedor o consumidor de alimentos deberian tener
suficiente informacion con respecto al alimento y los procedimientos relacionados
gue se usan para asi identificar como puede ocurrir un problema para la inocuidad de
los alimentos (IICA, 2011; FAO 2000; HACCP, 2011; Modelo HACCP, 2011;
NACMCF, 1997; NACMCF, 1998; FAO 2002; USDA/FSIS, 1991% USDA/FSIS,
1991b).
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Si realmente en esta metodologia HACCP se conoce el dénde y el como, la
prevencion se vuelve facil y obvia, mientras que la inspeccion y evaluacion del

producto terminado se vuelven obsoletos.

Un programa de analisis de peligros y puntos criticos de control se encarga del
control de factores que afectan a los ingredientes, al producto y al proceso. El

objetivo es elaborar un producto inocuo para el consumo y poder dar prueba de ello.

El donde y el cdmo corresponden a la parte del analisis de peligros del mismo
sistema de Analisis de peligros y puntos criticos de control. Las pruebas con
respecto al control del proceso y condiciones corresponden a la parte de los Puntos

Criticos de Control.

Por tal motivo y a partir de este concepto basico se entiende que el analisis de
peligros y puntos criticos de control es simplemente una aplicacion metddica y
sistematica de ciencia y tecnologia en forma apropiada con el fin de planear,
controlar, documentar, manipular y preparar de manera inocua los alimentos de

origen agricola, pecuario acuicola y pesquero (Codex, 2003; SENASICA, 2011).

En definitiva y por conceptualizacién, el analisis de peligros y puntos criticos de
control cubre todas las clases de peligros potenciales para la inocuidad de los
alimentos, dentro de estos se encuentran peligros fisicos, quimicos vy
microbioldgicos, ya sea que ocurran de manera natural en los alimentos o que
ocurran por alguna contribucion del ambiente o bien sean generados por un error en
el proceso de produccién primaria, manufactura o manipulacion. Aunque los peligros
guimicos aun son temidos por muchos consumidores y los peligros fisicos son los
que el consumidor identifica mas comunmente, son los peligros microbiolégicos los
mas serios desde el punto de vista de la salud publica (Young y col., 1986; Tompkin
y col., 1982).

Es por esta razdn que los sistemas de analisis de peligros y puntos criticos de control
consideran los tres tipos de peligros, la mayor parte del énfasis se enfoca en los
asuntos microbioldgicos. Por ejemplo, un peligro fisico puede dafar la cavidad bucal

de un consumidor exclusivamente, por otro lado una produccion de leche
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contaminada de manera microbioldgica con Salmonella puede afectar a cientos o

incluso a miles de consumidores (Tauxe, 1997; Potter y col; 1997).

3. DESARROLLO DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRI TICOS DE
CONTROL EN LOS ALIMENTOS DEL PROGRAMA ESPACIAL DE L A
ADMINISTRACION NACIONAL DE AERONAUTICA Y DEL ESPACI O (NASA) Y
SUS PRIMEROS USOS.

La compaiiia Pillsbury, los laboratorios Natick del Ejército de los Estados Unidos y la
Administracién Nacional de Aeronautica y del Espacio, desarrollaron el sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en respuesta a los requisitos de la
inocuidad alimentaria impuestos por la NASA para los alimentos producidos para los

vuelos tripulados al espacio que comenzaron en 1959 (Pillsbury. 1973).

En esos afios, la Administraciéon Nacional de Aeronautica del Espacio tenia dos
preocupaciones, la primera estaba relacionada con el problema potencial causado
por particulas de alimento y liquidos dentro de la capsula espacial en condiciones de
ingravidez. Asi pues, preocupados por los problemas potenciales que se pudiesen
dar por las migajas o las gotas de agua en el sistema eléctrico pondrian en riesgo la
vida del tripulante. El segundo problema potencial que la NASA vislumbré fueron los
alimentos libres de patdégenos, se debia poseer absoluta seguridad de la ausencia de
microorganismos Yy toxinas biologicas. En caso de alguna enfermedad transmitida por
los alimentos dentro de una capsula espacial, como por ejemplo, una intoxicacion
alimentaria por estafilococos o una diarrea causada por Salmonella seria realmente

catastroéfico (Chung y col., 1970).

El primer problema de migajas y gotas de agua en condiciones de ingravidez fue
solucionado por medio del desarrollo de alimentos del tamafio de un bocado normal y
con el uso de coberturas comestibles especialmente formuladas para mantener el
alimento en una sola pieza, asi mismo, se utilizaron empaques altamente
especializados para minimizar la exposicion de los alimentos y los liquidos al medio

durante su almacenamiento, preparacién y consumo.
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El segundo problema relacionado a la inocuidad microbioldgica de los alimentos fue
mas dificil de solucionar. El muestreo de cada producto terminado para establecer su
calidad microbiologica en cada bocado de alimento producido demostré ser poco
practico y ademas, elevaria el costo de monitoreo continuo sin obtener alguna

certeza de que el producto continuaria sin presentar algun riesgo.

Sin embargo, el Dr. Howard Bauman (1990) colaborador del sistema de analisis de
peligros y puntos criticos de control en los afios 60°s de la compafia Pillsbury,
publicé articulo sobre el concepto, desarrollo y aplicacion, en donde comentaba que
al desarrollar métodos estandarizados de calidad no se tendria la seguridad de que
no habria algun problema, lo que llevo a cuestionar seriamente el sistema de control
de calidad. Asi pues y dejando entrever las deficiencias del sistema de gestién de
calidad se concluy6 que la Unica forma de tener éxito era estableciendo un control
sobre la totalidad del proceso, es decir, se debia establecer un control en las materia

primas, el ambiente de procesamiento y todas las personas involucradas.

Fue por esto, que se hizo necesario desarrollar una propuesta alternativa con el fin
de obtener el nivel de aseguramiento de inocuidad del producto para detectar la

presencia del problema fisico, quimico o microbiolégico en determinados productos.

Al inicio se exploré el uso del programa Cero Defectos de la NASA que fue disefiado
para evaluar el hardware destinado al programa espacial. Este programa utilizaba
una serie de pruebas no destructivas del hardware con el fin de asegurar que este
funcionara adecuadamente. Mientras que la repeticion de pruebas no destructivas
podian utilizarse en cada pieza de hardware, este programa no fue adecuado para

adaptarlo a los alimentos.

Eventualmente, el concepto de modo de falla desarrollado por los laboratorios Natick
del Ejército de los Estados Unidos, fue adaptado a la produccion de alimentos.
Reuniendo el conocimiento y la experiencia relacionados con el producto—proceso
alimentario, era posible predecir lo que pudiese salir mal, asi como, donde y como
ocurriria en el proceso. Basado en este tipo de analisis de los peligros asociados con

un proceso y producto especifico fue posible seleccionar puntos en los cuales se
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podian hacer observaciones y mediciones que pudieran demostrar si el proceso
estaba o0 no siendo controlado. Si el proceso estaba fuera de control, existia una
mayor probabilidad de ocurrencia de un problema para la inocuidad del alimento.
Estos puntos del proceso fueron, en ese entonces y son aun llamados puntos criticos
de control. De esta forma, el analisis de peligros y puntos criticos de control fue
desarrollado para lograr el disefio apropiado de todos los factores asociados con los
ingredientes, procesos y productos con el fin de prevenir la ocurrencia de peligros y

por medio de esto garantizar la inocuidad de los productos.

El sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control fue presentado por
primera vez en el afio del 1971 (DHEW, 1971), en la Conferencia Nacional sobre la
proteccion alimentaria. Este sistema consistia Unicamente en tres principios que son

los siguientes:

El primer principio consistia en la identificacion y evaluacion de los peligros
asociados con el inicio de la produccion y hasta llegar a la comercializacion o su

preparacion.

El segundo consistia en la determinacion de los puntos criticos de control para el

control de cualquier peligro identificable.
El tercer punto establece sistemas para monitorear los puntos criticos de control.

Al principio habia gran interés en este nuevo enfoque para la inocuidad de los
alimentos. La administracion de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos FDA,
comenzO a capacitar a sus inspectores en los elementos del analisis de peligros y
puntos criticos de control (Pillsbury, 1973), e instruyeron inspecciones especiales del

andlisis de peligros y puntos criticos de control en plantas de alimentos.

Hubo numerosas conferencias y sesiones sobre este sistema incluyendo un simposio

en la reunién anual del instituto de tecndlogos en alimentos en 1974.

Durante los afios 70's, la FDA promulgd las regulaciones para los alimentos
enlatados de baja acidez y acidificados en sus codigos de regulaciones federales (21
CRF, 2011). Aunque estas regulaciones no mencionaban al analisis de peligros y
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puntos criticos de control, su planteamiento para controlar el Clostridium botulinum
indudablemente parece estar basado en los conceptos del analisis de peligros y

puntos criticos de control.

Después de estas actividades el interés por el analisis de peligros y puntos criticos
de control comenz6 a disminuir porque aunque la descripcion de los principios del
analisis de peligros y puntos criticos de control era relativamente cortar el desarrollo
del programa no era un asunto simple, ain mas para los que jamas habian tenido

contacto con estos principios (Bulltek, 2001).

El instrumentar un sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control toma
un tiempo considerable y requiere de bastante experiencia. Por lo tanto, las
empresas productoras de alimentos y por el uso requerido de los conceptos del
analisis de peligros para los alimentos de baja acidez procesados y térmicamente
regulados por FDA no eran ampliamente utilizados en la industria de los alimentos,
situacion que llevo al uso discontinuo de esta metodologia. No obstante, el analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control surge nuevamente en el afio de 1985
gracias a la Subcomision del Comité para la Proteccion de los Alimentos de la
Academia Nacional de Ciencias de los Estados. Este informe de Academia Nacional
de Ciencias (NAS, 1985), publicé un informe sobre los criterios microbioldgicos, dicho
informe fue el resultado de un estudio solicitado por varias agencias
gubernamentales con responsabilidades sobre la inocuidad alimentaria y aunque los
objetivos del estudio estaban principalmente relacionados con el establecimiento de
criterios microbiolégicos para los alimentos, el informe incluia un respaldo

particularmente fuerte en el andlisis de peligros y puntos criticos de control.

Este informe recomendd a la industria como a los reguladores a utilizar el andlisis de
peligros y puntos criticos de control como el medio mas efectivo y eficiente para

garantizar la inocuidad en el suministro de productos alimenticios.

Aunque el informe de la Academia Nacional de Ciencias de 1985 recibio respuestas
favorables cabe mencionar que hubo dos areas que suscitaron respuestas

desfavorables por parte de la industria.
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La declaracién de que el andlisis de peligros y puntos criticos de control tendria que
ser exigido por regulacion si éste fuese a ser utilizado extensamente y la aprobacion

aparente del acceso regulatorio a una serie de registros.

Por este motivo y con la finalidad de contribuir con las comercializaciones entre
paises otras autoridades gubernamentales alrededor del mundo han adoptado y
estan adoptando sistemas para el control de la inocuidad alimentaria basada en el
HACCP (Bernard y Scott, 2007).

4. COMITE NACIONAL DE ASESORIA EN CRITERIOS MICROBI OLOGICOS
PARA LOS ALIMENTOS.

Basado en las recomendaciones realizadas por la Academia Nacional de Ciencias
NAS de 1985 se nombré un comité, formado principalmente por microbidlogos de
alimentos para trabajar como un panel cientifico experto de asesoria para las

Secretarias de Agricultura, Comercio, Defensa y Salud de los servicios humanos.

Este comité sostuvo su primera reunion en 1988 y fue llamado el Comité Nacional de
Asesoria en Criterios Microbiologicos para los alimentos (NACMCF- por sus siglas en

inglés: National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods.)

En 1989 se produce el documento sobre los principios del HACCP aplicados a la
produccion, en 1992 se realizan mas recomendaciones HACCP y observaciones
microbiologicas para que sean contempladas al momento de instrumentar HACCP y
finalmente en 1997 se publican directrices de aplicacion del HACCP (NACMCF,
1992; NACMCF1992; NACMCF1997).

5. RECOMENDACIONES BASICAS Y PRINCIPIOS DEL COMITE DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

El Comité del Codex Alimentarius, ha estado involucrado en forma activa en el
desarrollo de las directrices para el uso del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control en el comercio internacional. Este es un comité de la comision del Codex
Alimentarius de la FAO/OMS que ha trabajado en conjunto con el Comité Nacional
de Asesoria en Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (NACMCF) para la

modificacion y mejora de las explicaciones sobre los principios del HACCP al igual
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gue las directrices a ser utilizadas en la aplicacion de los principios del andlisis de
peligros y puntos criticos de control en diversas operaciones de produccion de

alimentos.

En el afio del 2003, el Codex adoptd la ultima version del documento de guias para el

andlisis de peligros y puntos criticos de control (Codex, 2003).

En este documento se indica que antes de poder realizar la instrumentacion de un
sistema HACCP a cualquier sector de la cadena de alimentos, es necesario que el
sector cuente con programas de buenas practicas de higiene, basado en los
principios generales de higiene de los alimentos recomendados por el Codex, dichos
codigos plantean requisitos pertinentes y apropiados en materia de inocuidad

alimentaria.

Dentro de estos programas se marca la capacitacion como un punto importante para
el desarrollo de los planes HACCP, asi mismo, sefiala al conocimiento y el
compromiso por parte de la direccion para poder aplicar un sistema HACCP eficaz.
Tal eficiencia también dependera de que la direccion y los empleados posean el
conocimiento, las actitudes y las técnicas adecuadas en la relacion del sistema
HACCP.

En la identificacion de Peligros, en su evaluacion y en las operaciones subsiguientes
al disefio y aplicacion de los sistemas HACCP debera tenerse en cuenta los efectos
de las materias primas, los ingredientes, las practicas de fabricacion de los
alimentos, la funcién de los procesos de fabricacion en el control de los peligros, el
uso final probable del producto, las categorias de los consumidores afectados y los
datos epidemiolégicos relativos a la inocuidad de los alimentos. No obstante, este
documento remarca al identificar que la eficacia de cualquier sistema de HACCP
dependerd de que la direccion y los empleados posean el conocimiento y las
practicas adecuadas sobre el sistema HACCP y por lo tanto, se requiere la
capacitacion constante de los empleados y las relaciones a todos los niveles segun

sea lo apropiado.
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Dichas recomendaciones reconocen los siete principios HACCP y se adicionan de la
siguiente forma:

1. Formacion del equipo HACCP,

2. Descripcién del producto,

3. Determinacion de la aplicacion del sistema,

4. Elaboracién de un diagrama de flujo,

5. Verificacion in situ del diagrama de flujo,

6. Enumeracion de todos los riesgos posibles, ejecucion del analisis de peligros y

determinacion de las medidas de control,
7. Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC),
8. Establecimiento de los limites criticos para cada PCC,
9. Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC,
10. Establecimiento de las medidas correctivas para las posibles desviaciones,
11. Establecimiento de procedimientos de verificacion,
12. Establecimiento de un sistema de registro y documentacion.

Asi pues, en la formacién del Equipo HACCP indica que cada empresa que se
dedique a la produccion de los alimentos debera asegurarse de que dispone de los
conocimientos y competencia técnica adecuados para sus productos especificos a fin
de formular un plan de HACCP eficaz. Para lograrlo, lo ideal es crear un equipo
multidisciplinario. Cuando no se disponga de tal competencia técnica en la propia
empresa debera recabarse asesoramiento especializado de otras fuentes como por
ejemplo, asociaciones comerciales e industriales, expertos independientes,
autoridades de reglamentacion, asi como, literatura sobre el sistema HACCP vy la

orientacion para su uso. Es posible que una persona adecuadamente capacitada que
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tenga acceso a tal orientacién esté en condiciones de aplicar un HACCP en las

empresas.

En el caso de la Descripcion de producto debera formularse una descripcion
completa del producto, que incluya tanto informacion pertinente a la inocuidad del
producto como por ejemplo: su composicion, cantidad de humedad, pH, entre
algunos otros mas, tratamientos microbicidas/microbiostaticos aplicados, procesos
térmicos ya sean de congelacion, salmuerado, ahumado entre otros., asi mismo, el

envasado, duracion, condiciones de almacenamiento y sistema de distribucion.

Con respecto a la Determinacion del Uso Previsto del Producto, este se determinara
considerando los usos que se estima que ha de darle el usuario o consumidor final.
En determinados casos, por ejemplo la alimentacion en instituciones quiza deban
considerarse grupos vulnerables como personas de edad avanzada, infantes o gente
con padecimientos cronicos que se pueden agudizar con el consumo de dichos

alimentos.

El diagrama de flujo debera abarcar todas las fases de las operaciones relativas a un
producto determinado. Se podré utilizar el mismo diagrama para varios productos si
su fabricacibn comporta fases de elaboracion similares. Al aplicar el sistema de
HACCP a una operacion determinada, deberan tenerse en cuenta las fases

anteriores y posteriores a dicha operacion.

La confirmaciéon del diagrama in situ, debera realizarse para confirmar la
correspondencia entre el diagrama de flujo y la operacion de elaboracion en todas
sus etapas y momentos, y modificarlo si procede. La confirmacion del diagrama de
flujo debera estar a cargo de una persona o personas que conozcan suficientemente

las actividades de elaboracion y deberé realizarse en el area de proceso.

Con respecto a la enumeracion de todos los riesgos posibles los integrantes
deberdn compilar una lista de todos los peligros que pudiesen existir y que
razonablemente se hayan analizado de acuerdo a cada fase y la etapa de

produccioén, asi sea, primaria, manufactura, distribucién o punto de venta.
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Con respecto al anadlisis de peligros, este debera evaluarse con herramientas que
permitan su evaluacion y comprobacién de manera cientifica, y la determinacion de
las medidas de control deberan analizarse para controlar peligros especificos con
una determinada medida que se pueda controlar mas de un peligro.

Cuando se determinen los puntos criticos de control se debera de hacer uso del arbol
de decisiones con la finalidad de apoyar esta decision. El arbol de decisiones debera
de aplicarse de manera flexible considerando si la operacion se refiere a la
produccion, el sacrificio, la elaboracion, el almacenamiento, la distribucion u otro fin y

debera utilizarse como orientacion para determinar los puntos criticos de control.

Con respecto al establecimiento de puntos criticos de control deberan primero
especificarse y validarse los limites criticos de control. En algunos casos para
determinada fase se fijara mas de un limite critico. Entre los criterios aplicados suele
figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad, pH, cloro, agua

disponible en el producto, asi como parametros sensoriales, aspecto y textura.

El sistema de vigilancia es la medicién u observacién programadas de un PCC en la
relacion con sus limites criticos. Mediante los procedimientos de vigilancia debera
poderse detectar la pérdida del control en el Punto Critico de Control, ademas lo
ideal es que la vigilancia proporcione esta informacion a tiempo para lograr realizar
correcciones que permitan asegurar el control del proceso para impedir que se
infrinjan los limites criticos. Todos los registros y documentos relacionados con la
vigilancia de los PCC deberan estar firmados por las personas que efectian la

vigilancia y por algun directivo de la empresa para su revision y aval.

El establecimiento de las medidas correctivas deberan formularse de manera
especifica para cada punto critico de control. Estas medidas deberan asegurar que
los puntos criticos de control vuelven a estar controlados. Las medidas adoptadas
deberan incluir también un adecuado sistema de eliminacion del producto afectado.
Los procedimientos relativos a las desviaciones y la eliminacion del producto deberan

ser documentadas y apareceran en los registros del sistema HACCP.
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Con respecto al procedimiento de comprobacién, debera establecerse
procedimientos para determinar si el sistema HACCP funciona correctamente,
podran utilizarse métodos, procedimientos y ensayos de comprobacion y verificacion,
en particular mediante muestreo aleatorio y andlisis. La frecuencia de las
comprobaciones debera ser suficiente para confirmar que el sistema HACCP esta
funcionando eficazmente. Estas comprobaciones deberan realizarlas personas
distintas a los encargados de la vigilancia y de las medidas correctivas. En caso de
gue estas acciones no se puedan llevar por personal de la empresa se debera de

buscar a un externo o tercero especialista.

La ultima recomendacién sugerida por el codigo internacional de Practicas es llevar
registros de forma eficaz, especifica y precisa, deberdn documentarse los
procedimientos del sistema HACCP vy los sistemas de documentacion y registros
deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la operacion en cuestion y ser
suficientes para ayudar a las empresas a comprobar que se realizan y mantienen los
controles del HACCP.

6. PROGRAMAS PRERREQUISITOS

A medida que el concepto del analisis HACCP evoluciond, se ha aumentado el
enfasis en tener una buena base sobre la cual desarrollar un programa de HACCP,
esta palabra de prerrequisitos se ha aceptado como término correcto para describir
una serie de programas que son necesarios para poder establecer la plataforma de
los sistemas HACCP. Muchos productores en Estados Unidos se basan en las
buenas practicas de manufactura de la FDA (Good Manufacturing Practices, GMP’s)
y en los codigos federales de Regulacién (CFR, 110), asi mismo, la entidad de
Agricultura de Canada (Agriculture and Agri-Food, AAFC), se reconocio por introducir
prerrequisitos en la elaboracion de los alimentos para mejorar la inocuidad
alimentaria (CFIA, 1998). En muchos casos los programas de prerrequisitos del
HACCP incluyen programas y procedimientos que deben estar documentados como
por ejemplo los POE’S (Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion)
(Bean y col.,1990) deben ser observados por todos los empleados para poderlos
desarrollar. Los programas de prerrequisitos deben ser examinados y modificados
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cuantas veces sea necesario para asegurar que se estan siguiendo y que cumplen
efectivamente sus objetivos. Con frecuencia estos procedimientos han sido
transmitidos a través de los afios y no siempre son documentados apropiadamente.
Asi mismo, estos programas pudieron haber sido escritos y validados pero nunca

modificados con el transcurso del tiempo.

En tales casos lo que esta escrito en los manuales puede no reflejar las practicas
reales de las empresas que producen alimento. Generalmente este tipo de practicas
resultan dificiles de monitorear y controlar resultando seriamente ineficaces en la
produccién (Batz y col., 2011). Se encuentran muchas actividades en una instalacion
de procesamiento que pueden ser consideradas como parte de un programa de
prerrequisitos, sin embargo, a continuacién se presentan los prerrequisitos minimos

necesarios para lograr una instrumentacion segura.
7. INSTALACIONES

Estas deben ser disefiadas de tal forma que se reduzca al méximo la contaminacién
fisica, quimica y microbioldgica. El punto central es prevenir que los contaminantes
potenciales entren en contacto con el producto alimenticio. Los contaminantes
pueden ser transportados por el aire, las bacterias, levaduras, mohos, también
pueden ser transportados por vectores como los pajaros u otros animales.
Nuevamente la idea es reducir la posibilidad de una contaminacion cruzada del
producto en el proceso con material que no se encuentra limpio. Esto incluye los
ingredientes crudos, contenedores, desperdicios y otras fuentes de contaminacion.
Tanto el interior del edificio, como la ubicacion y el disefio de los equipos, la
ventilacion e iluminacion necesitan ser considerados desde el punto de vista de uso
practico, limpieza, saneamiento y mantenimiento. También es importante tener
instalaciones sanitarias. El agua que se utilice deberd ser potable y se deberan
mantener registros de sus analisis. Es importante hacer notar que no debe tener
ninguna relacion entre las lineas de agua potable y no potable, la plomeria debe
estar bien equipada con igualadores de presion y otros dispositivos que protejan
contra de devolucién del flujo segun corresponda, para prevenir asi la contaminacion

de las lineas de suministro de agua potable. (D’Aoust y col., 2001)
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8. EL PERSONAL

Con respecto al personal es de suma importancia el establecer programas que
garanticen que el personal no sea una fuente de contaminacion del producto,
especialmente con patégenos transmitidos en alimentos, por tal motivo, se deberan
desarrollar por escrito lineamientos o programas para la higiene personal de todos
los trabajadores y personal involucrado en la planta, unidad de produccion o
instalaciones donde se procese, almacene o vendan alimentos. Los reglamentos
obligados como prerrequisitos deberan incluir la ropa adecuada dependiendo del tipo
de proceso o unidad de produccion, el lavado correcto de manos y la salud del
personal. Estos programas de personal deberadn asignar la responsabilidad de
asegurar que todos los trabajadores cumplan con las Normas establecidas por la
empresa. También es necesario que estos reglamentos o normas internas de la
empresa estén documentados, aunado a ello deben tenerse programas sobre la
educacion del personal, asi como, su capacitacion relacionada a sus practicas
personales (MBPHSSA, 1999; FAO, 2002; SENASICA-SAGARPA, 2011).

9. EQUIPOS DE PRODUCCION

El disefio y fabricacion para la produccion de alimentos, debera utilizar los principios
de disefio sanitario y los establecimientos deben verificar que se han aplicado los
criterios de disefio adecuados. Estos equipos deberan ser disefiados con el propdsito
de minimizar la contaminacion de los alimentos y la acumulacion de residuos de
alimentos que fomentan el crecimiento de microorganismos durante la producciéon y
facilitar su accesibilidad y limpieza (Doyle y col., 2001; FDAa; FDAb; FDA, 2005).
Generalmente en equipos e instalaciones es necesario contar con un procedimiento
de mantenimiento de los equipos o cambio de piezas. Es de suma importancia que si
se encuentran equipos de medicién o calibracion, estos estén continuamente

verificados y calibrados por organismos certificados.
10. CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

Con respecto a las materias primas cada empresa debera tener especificaciones

escritas para todos los productos quimicos, pesticidas, ingredientes alimenticios y
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materiales de empaque en caso que estén asociados con instalaciones de empaque
(ICMSF, 2002a). Se recomienda que todos los proveedores de materia prima sean
investigados y evaluados conforme a su producto. Para esto puede ser necesario un
programa continuo de auditorias a proveedores, esto sin olvidar la inspeccion al
momento de llegada de las materia primas y realizar su almacenamiento de acuerdo

a las Buenas Practicas o recomendaciones del proveedor.
11. SANEAMIENTO

Para el saneamiento Katsuya (1993), recomienda contar con procedimientos y
programas escritos de limpieza y desinfeccion de todos y cada uno de los equipos
para el procesamiento de alimentos. Asi mismo, se puede realizar un programa de
monitoreo ambiental con la finalidad de poder constatar que se han realizado

correctamente las Buenas Practicas de Saneamiento.
12. MONITOREO AMBIENTAL

Para Tompkin y col., (1999), asi como, Scott y col., (2005) el monitore6 ambiental se
puede establecer para conocer la efectividad del saneamiento donde sea apropiado,
como por ejemplo, los productos listos para su consumo que son expuestos al
ambiente y no recibirdn tratamiento letal adicional antes de su consumo. La
contaminacion de los alimentos expuestos para su consumo con patégenos tales
como L. monocitogenes, es una consecuencia en gran parte por la transferencia
bacteriana del equipo de procesamiento contaminado mMas que organismos

provenientes de las materias primas.
13. CONTROL DE QUIMICOS

Todos los programas de prerrequisitos deben llevar un control de quimicos asi como,
su identificacion y almacenamiento de los mismos. Estos quimicos son los productos
usados generalmente para la limpieza, el saneamiento, fumigantes, pesticidas,
cebos, y todos los productos quimicos no comestibles utilizados dentro o alrededor
del establecimiento para eliminar la posibilidad de una contaminacion cruzada del

producto, ingredientes o materiales de empaque (Katsuyama, 1993). Todos los
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agentes quimicos deberdn ser almacenados con su etiqueta de identificacion
apropiadamente almacenados y separados de cualquier producto alimenticio y

deberan de preferencia estar controlados por personal autorizado para tal fin.
14. CONTROL DE PLAGAS

Se deberd realizar un programa efectivo para el control de plagas en las
instalaciones o unidad de produccion, se debera de restringir la entrada a estas
plagas con mallas, cortinas de aire, puertas eléctricas, cercos entre algunos otros
mas instrumentos que sirvan para tal fin, siempre y cuando no atenten contra el
producto. Estas deben ser monitoreadas regularmente para asegurarse que estan
trabajando correctamente, asi mismo se debera inspeccionar regularmente las
estaciones de cebos para roedores, o trampas. Finalmente y como requisito obligado
se debera llevar registro de estas acciones (ILSI. 2005; MBPPP, 2010).

15. TRAZABILIDAD Y RETIRO DEL PRODUCTO

Cada establecimiento o unidad de produccién debe tener la capacidad de localizar
todas sus materias primas y sus productos terminados con el fin de llevar a cabo la
recuperacion de un producto. En Estados Unidos, la FDA publico directrices para las
politicas y procedimientos a seguir durante el retiro de producto, dicho documento se
puede consultar en el Codigo Federal de Regulaciones o en las paginas Web de la
USDA/FSIS. (21 CFR 7 apartado C, 2011), asi mismo, se encuentra el 21 CFR 1
(2011) , en la seccion 306 del decreto de la ley de bioterrorismo del 2002, en donde
se exige a las personas que fabrican, procesan empacan, transportan, distribuyen,
reciben, mantienen o importan alimentos, establecer y mantener registros. Estos
registros identifican la fuente anterior inmediata de todos los alimentos recibidos, asi

como, el receptor posterior inmediato en todos los alimentos comerciados.

Asi mismo, menciona que se debe tener un plan y un equipo de respuesta a la crisis
para realizar (recall), el retiro del producto y deberan estar capacitados para manejar
incidentes en donde el producto debia ser recuperado. Esto con el fin de lograr la
recuperacion de producto de manera rapida y eficiente por lo que es necesario tener

una codificacion apropiada de lotes de todos los materiales junto con los registros
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adecuados. Finalmente y después de la recuperacion del producto se debera

determinar la forma en la cual se dispondra del producto.
16. PROGRAMA DE ALERGENOS

Los alérgenos son otro tipo de contaminantes que tienen que ser controlados
cuidadosamente dentro de las instalaciones procesadoras de alimentos. El contacto
cruzado de materiales alergénicos con alimentos que no contienen dicho alérgeno
puede resultar en problemas serios. Para Stevenson y Jantschke (2003) la
minimizacion de un posible contacto cruzado de alérgenos no incluidos en la
etiqueta, se logra por medio del control del producto procesado, la secuencia de
produccion, la limpieza de los equipos entre productos y una atencion estricta al
etiquetado del producto. Generalmente en la practica las unidades de produccion
pecuarias no manejan alérgenos, esto generalmente se realiza en las plantas de
procesamiento, como ejemplo en una unidad de produccién de leche de cabras en la
cual manufacturaban quesos y adicionaban nuez como saborizante. Para este caso
es importante mantener registrados y documentados los posibles alérgenos que

pueden afectar algunos consumidores susceptibles a los mismos (Tauxe, 1997).
17. RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Todas las areas donde los productos son manipulados y almacenados deberian estar
a temperaturas adecuadas. Si es necesario un control de temperaturas durante la
recepcion, almacenamiento y distribucion para la calidad e inocuidad del producto,
entonces las temperaturas deberan ser monitoreadas y registradas. Adicionalmente a
los vehiculos utilizados para el transporte de alimentos, materias primas, y materiales

de empaqgue tiene que estar libres de contaminantes.
18. OTROS CONTROLES DE CALIDAD Y PRODUCCION

El control del trafico de empleados y equipos, asi como, el flujo del producto pueden
ser necesarios para minimizar la contaminacion de productos terminados o productos
en proceso. Tamices, mallas, filtros e imanes pueden ser usados para reducir o

eliminar materiales extrafios de un proceso de alimentos. En algunos cuartos de
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empaque de producto terminado, la presion positiva del aire es necesaria para
minimizar la contaminacion del producto post-proceso (Cast, 1994; CDC 2006; CDC
2010; CDC, 2011).

19. INVESTIGACION DE RECLAMOS

Una parte esencial en los negocios, son sus clientes, por lo tanto, los reclamos de los
consumidores deberan ser tomados en cuenta y ser atendidos cuidadosamente. La
retroalimentacion de los consumidores puede identificar areas de conflicto que
pueden ser modificados, llevando al mejoramiento de la efectividad del programa de
prerrequisitos que se hubiese visto afectado. Aunque esto se refiere mas a calidad
gue a inocuidad no debera olvidarse que es un punto comercial muy importante
(CFIA, 1998; CFR 9, 2011).

20. ETIQUETADO

Con respecto al etiquetado esto es exclusivo de unidades empacadoras, por tal
motivo es esencial tener la etiqueta correcta en cada empaque para el cumplimiento
de las regulaciones en materia de alimentos. Estas regulaciones dependeran de
cada pais y sus canales de comercializacion (NOM-051-SCFI/SSA1-2010). En
nuestro pais compete a la Secretaria de Salud, la Secretaria de Economia y su

legislacion.
21. CAPACITACION

Todos los empleados tienen que recibir capacitacion en areas pertinentes a sus
trabajos. Si ellos no entienden la importancia de su papel en algin programa dentro
de las instalaciones y sus operaciones, el programa esta destinado a fracasar.
Procedimientos bien escritos, particularmente los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Sanitizacion (POE’S) deberian ser puestos en practica y deberian
ser facilmente accesibles de tal manera que todos los empleados puedan referirse a
ellos cuando sea necesario. Ademas la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos prevén su titulo Sexto del trabajo y la prevision social articulo 123 que las

empresas, cualquiera que sea su actividad, estaran obligadas a proporcionar a sus
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trabajadores, capacitacion o adiestramiento para el trabajo. La ley reglamentaria
determinard los sistemas, métodos y procedimientos conforme a los cuales los

patrones deberan cumplir con dicha obligacién.
22. DOCUMENTACION

La documentacion es esencial dentro de un programa de prerrequisitos porque
comunica claramente que procedimientos deberan ser ejecutados, con qué
frecuencia, quien tiene la responsabilidad y que acciones deberian tomar si los
procedimientos no son ejecutados correctamente o no arrojan los resultados
esperados. Estos protocolos escritos deben incluir los POE’s, asi como, objetivos y
procedimientos y practicas y descripciones de trabajo para aquellos individuos

involucrados en llevar a cabo procedimientos especificos descritos en los programas.

Si el programa de prerrequisitos no estuviera documentado apropiadamente el
cumplimiento sera muy dificil de verificar. Si se tienen protocolos bien escritos,
entonces la verificacion puede ser sistémica y objetiva. Cabe mencionar que escribir
y modificar programas de prerrequisitos toma tiempo, dedicacion y energia. Asi
mismo y como informacion adicional con respecto a documentaciones la USDA/FDA
(2011) comenta que la documentacion no necesariamente controla el peligro por lo
gue los programas documentales de prerrequisitos no puede ser utilizados como

medidas directas para el control de los peligros.
23. RECURSOS HUMANOS

Se puede desarrollar todo un capitulo de tesis del impacto del factor humano sin
embargo, Unicamente se mencionard lo indispensable para la gestion adecuada del
sistema de analisis de peligro y puntos criticos de control. Es compromiso de la
gerencia o direccion de la empresa capacitar al personal. Durante el curso de la
implementaciéon y la verificacion de estos programas se puede encontrar que es
necesario el mejoramiento de sus operaciones por ejemplo, actualizando y
adaptando equipos, proporcionando personal adicional para trabajar en nuevas
tareas o instalando nuevos sistemas para monitorear las actividades y almacenar

datos. Muchos de estos mejoramientos requerirdn de inversion adicional ya sea
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capital o personal, asi como también el cumplimiento de las regulaciones aplicables
para los gobiernos que regulen la instrumentacion del HACCP (SAGARPA, 2011;

Sistemas de Calidad e Inocuidad de los Alimentos, 2011).

24. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
EN LA LEY FEDERAL DE SALUD ANIMAL.

La apertura comercial y el aumento de flujo de alimentos amplian los riesgos de
brotes epidemiologicos y enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), estas
han ocasionado muertes tanto en paises desarrollados como en vias de desarrollo.
La necesidad de proporcionar certidumbre a los consumidores de alimentos de
origen animal, sanos y confiables, requiere que estos sean producidos con
inocuidad con base en la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control en la produccion primaria, con la finalidad de asegurar su
condicion sanitaria, por tal motivo la Secretaria de Agricultura Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) realiz6 cambios para poder proteger el
comercio nacional e internacional asi como la salud publica y evitar riesgos
fitozoosanitarios, sin embargo, cabe mencionar que a diferencia de otros paises la

inocuidad de los alimentos de origen pecuario inicia poco después del afio 2000.

La ley publicada el 18 de junio de 1993 donde Unicamente regulaba el diagnéstico, la
prevencion, el control y la erradicacion de las enfermedades y plagas de los animales
(SAGARPA, 2011) dejaba fuera de todo alcance la proteccion a la Salud Publica, sin
embargo, parte de la reestructuracion de la nueva ley esta basada en las Buenas
Practicas Pecuarias, asi como, el desarrollo de la Metodologia del Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) ha sido fundamental en la produccion

pecuaria.

Esta nueva ley publicada el 25 de julio del 2007 regula el diagndstico, prevencién,

control y erradicacion de las enfermedades y plagas que afectan a los animales;

ademas, de procurar el bienestar animal; y regula y aplica las buenas practicas
pecuarias aplicables en la produccion primaria y establecimientos Tipo Inspeccion

Federal dedicados al sacrificio de animales y procesamiento de bienes de origen
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animal para consumo humano, esto ultimo coordinadamente con la Secretaria de
Salud de acuerdo al ambito de competencia de cada Secretaria; regular los
establecimientos, productos y el desarrollo de actividades de sanidad animal y
prestacion de servicios veterinarios; regular los productos quimicos, farmaceéuticos,

biolégicos y alimenticios para uso en animales 0 consumo por éstos.

Asi mismo, reconoce que el HACCP es el Sistema de reduccidon de riesgos de
contaminacion que se aplica en la produccion primaria y en los establecimientos Tipo
Inspeccion Federal dedicados al sacrificio de animales y procesamiento de bienes de
origen animal, que permite identificar y prevenir peligros y riesgos de contaminacion
de tipo biolégico, quimico o fisico; que pueden afectar la integridad de los bienes de
origen animal (LFSA, 2007).

De igual manera identifica a las Buenas practicas de Manufactura como un conjunto
de procedimientos, actividades, condiciones, controles de tipo general que se aplican
en los establecimientos que elaboran productos quimicos, farmacéuticos, bioldgicos,
aditivos o alimenticios para uso en animales o consumo por éstos; asi como en los
establecimientos Tipo Inspeccion Federal dedicados al sacrificio de animales, y
procesamiento de bienes de origen animal para consumo humano, con el objeto de
disminuir los riesgos de contaminacion fisica, quimica o biolégica; sin perjuicio de

otras disposiciones legales aplicables en materia de Salud Publica (LFSA, 2007).

También adiciona las Buenas Préacticas Pecuarias y las reconoce como un conjunto
de procedimientos actividades, condiciones y controles que se aplican en las
unidades de produccion de animales y en los establecimientos Tipo Inspeccion
Federal, con el objeto de disminuir los peligros asociados a agentes fisicos, quimicos
o biolégicos, asi como los riesgos zoosanitarios en los bienes de origen animal para
consumo animal; sin perjuicio de otras disposiciones legales aplicables en materia de
Salud Publica (LFSA, 2007).

Asi mismo y por ser facultad de la Secretaria, evalia la conformidad, la

determinacion del grado de cumplimiento con las normas oficiales mexicanas o la
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conformidad con las normas mexicanas, las normas internacionales, especificaciones
o disposiciones de sanidad animal o de buenas practicas pecuarias, pudiendo asi

entregar reconocimientos o certificaciones en materia de Inocuidad (LFSA, 2007).

Ademas, la secretaria acufia el término de trazabilidad y lo reconoce argumentando
gue es una serie de actividades técnicas y administrativas sistematizadas que
permiten registrar los procesos relacionados con el nacimiento, crianza, engorda,
reproduccion, sacrificio y procesamiento de un animal, los bienes de origen animal,
asi como de los productos quimicos, farmacéuticos, biologicos y alimenticios para
uso en animales o consumo por éstos hasta su consumo final, identificando en cada
etapa su ubicacion espacial y en su caso los factores de riesgo zoosanitarios y de
contaminacion que pueden estar presentes en cada una de las actividades (LFSA,
2007).

De igual manera en su Titulo Segundo., Capitulo I, articulo 18 sefiala

I. Establecer criterios aplicables a las buenas practicas pecuarias en la produccion
primaria y de procesamiento en la produccion de bienes de origen animal en
establecimientos TIF; asi como aquellas que conforme al principio de reciprocidad
sean necesarias para reconocer las equivalentes que apliquen otros paises para el
caso de bienes de origen animal para consumo humano que se destinan al comercio

exterior;

Asi mismo y fincado en la metodologia HACCP sugiere que se debe de:
Il. Realizar andlisis de riesgos, establecer control de puntos criticos o procedimientos
operacionales estandar de sanitizacion, que permitan reducir los riesgos de

contaminacion;

[ll. Establecer y monitorear los limites maximos permisibles de residuos toxicos,

microbiologicos y contaminantes en bienes de origen animal,
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IV. Promover la aplicacion de sistemas de trazabilidad del origen y destino final para

bienes de origen animal, destinados para el consumo humano y animal;

V. Establecer en coordinacion con la Secretaria de Salud el sistema de alerta y
recuperacion de bienes de origen animal cuando signifiquen un riesgo a la salud

humana;

VI. Retener o destruir bienes de origen animal o alimentos para animales con

presencia de contaminantes;

VII. Establecer los limites maximos de residuos permitidos de antibidticos,

compuestos hormonales, quimicos y otros productos equivalentes; y

VIIl. Los demas que regule esta Ley, asi como los que, conforme a la tecnologia o

adelantos cientificos sean eficientes para cada caso (LFSA, 2007).

De tal manera que dicha ley observa a su interior el cumplimiento del analisis de
peligros y puntos criticos de control. Para dicha tarea y por contener dentro de esta
ley la secretaria ha publicado manuales de buenas practicas para apoyar a la
instrumentacion de los analisis de peligros y puntos criticos de control con lo que

garantiza que los productores del sector pecuario adopten estas préacticas.

Los manuales que a la fecha se manejan en el pais son controlados por la Direccion
General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera (DGIAAP). Dicha

Direccion proporciona los siguientes:

* Manual de Buenas Précticas de Produccion en la Engorda del Ganado Bovino
en Confinamiento.

* Manual de Buenas Préacticas Pecuarias en Unidades de Produccion de leche
bovina.

* Manual de Buenas Practicas de Produccion de Leche Caprina.
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* Manual de Buenas Préacticas de Manufactura en Empacadoras No TIF de
embutidos.

* Manual de Buenas Practicas de Produccion y Manufactura de la miel.
* Manual de Buenas Practicas de Produccion en Granjas Porcicolas.
* Manual de Buenas Practicas de Produccion de Pollo de Engorda.

* Manual de Buenas Practicas de Produccion de Huevo para Plato.

Fuente: SENASICA, 2011

Ademas, dicha direccion ofrece que al cumplir con los lineamientos marcados en
dichos manuales se haran acreedores a la obtencion del reconocimiento o certificado
de lasBuenas Practicas Pecuarias que permitirdA a los productores vy
establecimientos de manufactura el ser mas competitivos para comercializar sus

productos y tener un papel preferencial en el mercado nacional.
Por ello, todas las unidades reconocidas por la DGIAAP apareceran publicadas en la

pagina Web del SENASICA con el fin de promover sus productos de origen animal
gue cumplen con los estandares de inocuidad y calidad (SENASICA, 2011).
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25. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Para poder comprender las razones del establecimiento de las practicas de
Inocuidad Alimentaria, es prudente analizar la conducta de los consumidores que
compran productos pecuarios para consumo en fresco, sin duda muchos de los
paises de primer orden solicitan productos garantizados, esto a razon de que en el
pasado ha cobrado factura por no reglamentar la inocuidad de los productos, Castillo
(2002), reconoce la gran cantidad de enfermedades transmitidas por alimentos y
comenta que en los Estados Unidos de Norte América mas de 5000 nifios mueren
anualmente por productos contaminados, de igual manera la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS, 2011), menciona que las enfermedades transmitidas por
alimentos enferman y matan a muchas personas en el mundo. Los Estados
Miembros de la OMS, seriamente preocupados, adoptaron en el afio 2000 una
resolucion en la cual se reconoce el papel fundamental de la inocuidad alimentaria

para la salud publica.

Por tal motivo, las restricciones para la movilizacion y comercializacion de los
alimentos se ha vuelto preponderante en materia de inocuidad ya que dependiendo
del pais a exportar alimentos, ellos pediran certificaciones en inocuidad, por ejemplo
en Asia se solicitan productos certificados con la metodologia HACCP pero con el
Logotipo distintivo (Safe Quality Food) SQF, en Europa solicitan productos
certificados por SENASICA bajo la metodologia HACCP, en E.U.A. solicitan
productos certificados por FDA con la metodologia HACCP, en Japdén se vende
productos con logotipo distintivo de México Calidad Suprema y tiene como base el
HACCP, por mencionar algunos. Asi pues y con la finalidad de dar certidumbre a
proveedores y consumidores se hace necesario la instrumentacion del analisis de
peligros y puntos criticos de control como herramienta para mejorar la inocuidad de
los productos pecuarios. Se menciona que la inocuidad de los alimentos engloba
acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de los alimentos.
Las politicas y actividades que persiguen dicho fin deberdn de abarcar toda la

cadena alimenticia, desde la produccion hasta el consumo siendo imperante realizar
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instrumentacion del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control en unidades de

produccion pecuarias en el pais.

26.

27.

OBJETIVO GENERAL

Diagnosticar, desarrollar, implementar y certificar una Unidad de Produccion
Porcina, en Buenas Practicas de Produccién en Granjas Porcicolas ante un

organismo gubernamental que avale el HACCP.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Diagnosticar el estado del sistema en relacion a las buenas préacticas de
produccion con un cuestionario de evaluacion de la conformidad a lo
establecido en el manual de buenas practicas de produccion en granjas

porcicolas.
Instrumentar la metodologia HACCP en la unidad de produccion.
Obtener documentos comprobatorios de la inocuidad de los alimentos.

Certificar la unidad de produccion en estudio.

28. HIPOTESIS

El comercio de los productos pecuarios a nivel nacional e internacional se ha visto

restringido por problemas de inocuidad alimentaria que afectan de manera directa la

Salud Publica, lo que a su vez origina reformas a los paises involucrados en la

comercializacion pecuaria de alimentos y que en algunos casos, se han visto en la

necesidad de reforzar sus leyes, normas o0 reglamentos en la importacion y

exportacion de los productos, aunado a ello, la falta de certificacion en materia de

Inocuidad de los Alimentos se hace una necesidad constante, por tal motivo, Yy si
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este proceso llegara a ser posible en toda la cadena alimentaria se podrian movilizar
y comercializar productos pecuarios sin ninguna restriccion ni peligro para la salud

publica garantizando asi productos sanos y seguros.
29. MATERIAL Y METODOS

El presente estudio se realizé en el municipio de Zinapécuaro, situado a 1920 msnm;
a 19° 51' y 100° 48’ de longitud oeste del meridiano de Greenwich. La unidad de
produccion se encuentra localizada en la hacienda denominada “La Bartolilla”,

ubicada en el km 2 carr. Zinapécuaro- Morelia.

La unidad de Produccién Porcina cuenta con una Piara de 460 vientres en
produccion, el tipo de instalacion es tecnificada, construido en mamposteria y son

instalaciones modificadas para tal fin.

Cuenta con 4 empleados jefes de area o responsables, distribuidos en cada una de

sus areas y 4 gerentes (duefios).

El periodo de instrumentacion del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de control
tuvo un horizonte de 12 meses comprendidos de Febrero del 2010 a Febrero del
2011.

Se utilizé una evaluacion de la conformidad a lo establecido en el manual de buenas
practicas de produccion en granjas porcicolas. Este con la finalidad de poder
determinar el grado de cumplimiento y pudiera ser medido el grado de avance de
instrumentacion HACCP. (Ver apéndice 3).

Se desarrollé e implementd en un sistema intensivo de produccion porcina el analisis

de peligros y puntos criticos de control que consta de:

Revision de Prerrequisitos o condiciones operativas
Principio 1. Realizar un andlisis de Peligros.
Principio 2. Determinar los puntos criticos de Control
Principio 3 Establecer limites Criticos

Principio 4 Establecer procedimientos de monitoreo
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Principio 5 Establecer acciones correctivas

Principio 6 Establecer procedimientos de verificacion

Principio 7 Establecer procedimiento de mantenimiento de registros y documentacion
(Bernard and Scott, 2007; Codex, 2003; Bauman, 1990; Pillsbury, 1973; NACMCF.
1997; MBPPP 2010)
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30. RESULTADOS

La primera etapa de evaluacion y diagnéstico se realizé empleando el cuestionario
de evaluacién de conformidad a lo establecido en el manual de buenas practicas de
produccion en granjas porcicolas elaborado por el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, mismo que se utilizé durante el horizonte de
trabajo para las evaluaciones continuas y determinar las areas de mayor atencion en

la instrumentacion del sistema HACCP.

El analisis del cuestionario encontré6 que el sistema alcanzaba 20.3% de
cumplimiento con respecto a la observancia de evaluacion de la conformidad a lo
establecido en el manual de buenas practicas de produccion en granjas porcicolas,
sin embargo y en base a las observaciones y recomendaciones que se
proporcionaban en cada visita, los cursos de capacitacion y documentacion, se
mostré un avance favorable en los 12 meses de instrumentacion del sistema HACCP
hasta alcanzar el 100%.

Evaluacion de la conformidad a lo establecido en el Manual de Buenas
Practicas de Produccién en Granjas Porcicolas

92.9 100

82.2

100
80
60
40
20

Primera Segunda Tercera Cuarta Quinta Sexta Septima
Evaluacion  Evaluacion  Evaluacion  Evaluacién  Evaluacion Evaluacion  Evaluacion

En relacion a las primeras observaciones que se dieron a conocer al productor se

encontré que en el area de Alimentacion, no se elaboraban:
» Registros necesarios para llevar un control de insumos,

* Programa de control de fauna nociva
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* Registro de elaboracion del producto y su fecha de caducidad,
* Programa de limpieza, sanitizacion y mantenimiento del equipo.

* Con respecto a los aditivos no se contaba con registro de los mismos y se
desconocia que debian estar aprobados por SAGARPA.

Asi mismo, los analisis bacterioldgicos, parasitoldgicos y fisicoquimicos de agua no
se realizaban en la unidad de produccion evitando conocer la calidad e inocuidad del

agua.

En lo referente al manejo de comederos y bebederos no se tenia elaborado un
programa adecuado de manejo, es decir programas de mantenimiento y

procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion de los mismos.

En relaciéon a la salud animal esta unidad de produccion cumplia con los requisitos de
registros de vacunacion, almacén de vacunas correctamente, se utilizaban productos
autorizados y registrados ante SAGARPA y se aplicaba en dosis correctas y
respetaban tiempos de retiro.

Con relacién a las instalaciones no contaban con cerca perimetral, control de
visitantes, programa de bioseguridad especificado para visitantes o vendedores, lo

gue colocaba en riesgo la salud de la piara de la unidad de produccién.

Para la eliminacion de los animales y desechos organicos no se tenia implementado
un procedimiento alguno para el retiro inmediato de cadaveres o el manejo y
eliminacion de los despojos animales que representan riesgo de contaminacion
ambiental, asi mismo, no se tenia un area especifica para la eliminacion de estos

animales o desechos organicos.

Aunado a ello no se contaba con un programa de fauna nociva de todas las
instalaciones del sistemas de produccién donde se llevara registro del producto
utilizado para el control de alguna plaga o animal nocivo, asi como, su forma de

aplicacion y acciones realizadas durante su control.
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Cabe mencionar que otra area de interés fue la capacitacion del personal con
relacion a la higiene. En esté, no se contaba con reglas de higiene, depositos para la
basura, depdsitos para ropa de trabajo dentro de la unidad de produccion, ademas
no se tenia previsto un archivo de registro sobre la salud del personal y mucho
menos se ofrecia una constante capacitacion en temas relacionados a su actividad
recomendada.

Asi pues y de manera rapida se presenta el estado del sistema, el cual, fue

modificAndose para poder lograr la certificacion por parte del organismo oficial.
31. DISCUSION.

Para los expertos en el andlisis de peligros y puntos criticos de control, asi como
para el comité nacional de asesoria en criterios microbiolégicos para alimentos y la
Academia Nacional de Ciencias aseguran que la produccion de alimentos inocuos
exige el sistema HACCP. En este tenor el comité nacional de asesoria en criterios
microbiologicos para alimentos y el Codex presentan el cédigo internacional de
practicas recomendado para principios generales de higiene CAC/RCP 1-1969, Rev
4 (2003) FAO/WHO comision del codex alimentarius. En dicho documento permite
conocer de forma metodolégica el desarrollo para la implementacidén del analisis de

peligros y puntos criticos de control que se ha desarrollado en esta investigacion.

El desarrollo de la metodologia del Analisis de Peligros y Puntos criticos de control
se encuentra bajo aspectos importante para evitar la contaminacion fisica, quimica y
microbioldgica, asi mismo, los prerrequisitos brindan la base para evitar estas
contaminaciones, de igual manera los resultados de andlisis permiten comprobar que
cada una de las materias primas se encuentran libres de contaminantes, sin embargo
y en reiteradas ocasiones al desarrollar esta metodologia se ha encontrado por parte
de Castillo y Martinez, (2002), Diaz y colaboradores (2006) que el personal forma
parte fundamental para el éxito del sistema HACCP dentro de cualquier
establecimiento o Unidad de Produccion Pecuaria (UPP), para Cantor (1992) cuando
se desarrollan programas de capacitacion y educacion se debe de tomar en cuenta

como aprenden los adultos y se deberan incorporar estilos de aprendizaje en los
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programas de capacitacion, ademas comenta diferencias en comparacion con los
nifios, por ejemplo, los adultos tienen experiencias vividas y acumuladas, son mucho
mas orientados hacia las metas, tienden a ser mas practicos, son enfocados a la
solucion de problemas aislados y necesitan saber el por qué estan aprendiendo algo.
Por tal motivo se considera que todas estas caracteristicas deberian ser
consideradas con el fin de disefiar programas de capacitacion HACCP efectivos que

cumplan con las necesidades de los capacitados.

Otro aspecto importante resulta de evaluar y comprobar la salud del personal
(Apéndice 7), para esto fue necesario el envio de todo el personal de la UPP a la
unidad de Salud mas cercana, en ésta, se solicito se realizara el andlisis por
serologia de reacciones febriles basado en la Norma Oficial Mexicana (NOM-093-
SSA1-1994), con la finalidad de conocer la salud del personal y de esta manera

cumplir con la parte de prerrequisitos y poder dar paso al analisis de peligros.

Con respecto agua el analisis que se realizé se encuentra en la NOM-127- SSA 1-
1994, el cual, permite conocer los limites permisibles de calidad y tratamientos a los
gue se debe someter para su potabilizacién. Asi mismo, se calendarizé la toma de
muestra de agua cada seis meses con la finalidad de poder monitorear la inocuidad

de la misma (ver apéndice 6).

IMPLEMENTACION DEL ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CR ITICOS DE
CONTROL

Después de realizar el diagnéstico situacional y cumplir con los prerrequisitos
establecidos en el Manual de Buenas préacticas de Produccion de Granjas Porcicolas,
se realizé el andlisis de peligros y se identificaron las medidas de control adecuadas
en este para ello se desarrollo el andlisis de peligros, que es el proceso utilizado por
el equipo HACCP para determinar cuales peligros potenciales presentan un riesgo
significativo para la salud de los consumidores. Solo aquellos peligros que
representan un riesgo significativo para la salud de los consumidores son los

incluidos en el plan HACCP.
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Este se realizé con los involucrados y se recomendd la revision por parte de expertos
en la materia. El andlisis de peligros consistié en realizar una serie de preguntas que
fueron apropiadas para el proceso en consideracién segun lo marcado en el Manual
de Buenas Précticas de produccion y el codigo internacional de Practicas de higiene
del codex, publicado en el 2003, en donde el propdsito de esto es ayudar en la
identificacion de peligros potenciales.

El andlisis considerd: Ingredientes, factores intrinsecos (caracteristicas fisicas y
composicion), procedimientos usados para el proceso, contenido microbiolégico de
los alimentos, disefio de instalaciones, disefio y uso de equipos, empaque,
saneamiento, salud, higiene y educacion de empleados, condiciones de
almacenamiento entre el empaque y el consumidor final, uso previsto del producto y
consumidor previsto del producto (Bernard y col, 2007; Codex 2003).

Este andlisis contemplé la identificacion de peligros potenciales fisicos, quimicos y
biolégicos. Esta empresa utilizO la matriz para el rankign cualitativo de riesgo
causado por un peligro en alimentos, esta matriz es utilizada por la organizacion de
las naciones unidas para la agricultura y alimentacion (FAO, 200), por la entidad
canadiense Agriculture and Agi-Food Canada y por el servicio Nacional de los
productos pequeros Marinos de los Estados Unidos (US National Marine Fisheries
Service), asi mismo, es avalada por el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria, SENASICA de nuestro Pais (SENASICA, 2011; LFSA,
2007).

Matriz para el Ranking cualitativo del riesgo causado por un peligro en un alimento.

SEVERIDAD

Alta A-R A-B A-M A-A
Media M-R M-B M-M M-A
Baja B-R B-B B-M B-A
Probabilidad de | Remota Baja Media Alta
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que ocurra

El resultado por el uso de esta matriz arrojo el primer cuadro de analisis de peligros y

puntos criticos de control, esta tabla contempla todos los eslabones marcados en el

diagrama de flujo que recomienda el Codex en su publicacidon del 2003, asi como las

recomendaciones de FDA, 2005 y la LFSA 2007.

En cada uno de sus pasos del proceso se tuvo participacion constante de todos los

involucrados, en especial los asesores externos como el Médicos Veterinario

zootecnistas responsable de la Sanidad y la reproduccién, asi como los trabajadores

para conocer cada una de las practicas desarrolladas en cada paso del proceso.

Esta recomendacion y desarrollo fueron establecidos por el Codex, 2003, Castillo y

Martinez, 2002.

Cuadros de analisis de peligros de la Unidad de produccién.’

Paso en el proceso Peligros inducidos, controlados | ¢Es este un peligro | Justificacion de la
aumentados o reducidos en este paso significativo? decision
CUARENTENA Biologico: Cualquier enfermedad ajena a | Si es muy significativo | Las enfermedades se
esta unidad de produccion por lo que se | caracterizan por su rapida
Quimico: Ninguno monitorean los | difusion y serias
animales y son | consecuencias
Fisico: Ninguno evaluados por el MVZ | econémicas importantes
de la unidad de | en la industria porcina y
produccién. algunas de ellas
constituyen, barreras para
el comercio internacional
INFECTENA Biologico: Transmision de enfermedades | Si es significativo ya | Incluso cuando se cuenta
de la unidad de produccion y generacion | que puede ocasionar | con una fuente “sana” de
de resistencia. muerte en los | cerdos de reposicion
Quimico: Ninguno reemplazos estos animales deben ser
sometidos a un periodo
Fisico: Ninguno de aislamiento y
evaluacion ya que existe
la posibilidad de que la
granja origen haya sido
infectada recientemente y
aun no haya sido
detectada la situacién, o
que los reemplazos hayan
sido expuestos a algun
agente infeccioso durante
el transporte.
DETECCION DE CELOS | Biolégico: Trabajadores enfermos No existe peligro | Tener certificados de
Quimico: Ninguno significativo ademés es | salud actualizados vy

Fisico: Ninguno

controlable con los
certificados de salud de
los trabajadores

realizarlos por lo menos
cada afio.

! Documento interno de la empresa.
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SALA DE SERVICIOS Biolégico: contaminacién por falta de | Si porque puede | Perdida de celo por lo
higiene. contaminarse la dosis | tanto pérdida economica
Quimico: Ninguno de semen y contaminar | y perdida de la inocuidad
Fisico: Ninguno la hembra por la contaminacién de la
dosis e infeccion en la
hembra

Continuacion del analisis de peligros.

Paso en el proceso Peligros inducidos, controlados | ¢Es este un peligro | Justificacion de la
aumentados o reducidos en este paso significativo? decisién

SALA DE GESTACION Bioldgico: Posible contaminacion por falta | No existe ya que cada | Que se realice la

de aseo de la hembra entrante. hembra entrante a la | supervision de cada lote
sala se bafia. en su entrada por el
Quimico: Productos no autorizados No ya que todos los | encargado del area.

productos quimicos se

Fisico: Ninguno tienen identificados y
avalados por
SAGARPA
MATERNIDAD Bioldgico: falta de atencion al parto, partos | Si representa un peligro | Puede presentarse
distécicos ya que se puede dar | problemas por

pérdida econdémica y | enfermedades debidas al
Quimico: atencién con antibiéticos si se | puede ser un foco de | estrés al que se somete la

presenta enfermedad infeccién para todas las | hembra.
Fisico: Ninguno hembras de la sala
LECHONES AL | Biolégico: Vacunas y/o tratamientos | La falta de aplicacion | Puede provocar
DESTETE profilacticos oportuna puede causar | enfermedades no
Quimico: Ninguno problemas de salud | existentes en el sistema
animal por lo que se recomienda
Fisico: Ninguno hacer uso del programa

profilactico avalado por el
MvzZ

ENGORDA Biolégico: Ninguno
Quimico: Ninguno
Fisico: Ninguno

VENTA Biolégico: Ninguno

Quimico: Ninguno

Fisico: Ninguno

Asi mismo, cabe mencionar que los involucrados en el equipo HACCP, ademas, del
médico veterinario de la unidad de produccién, serdn los encargados de la
modificacion de este documento, dichas modificaciones se realizaran cada que se
determine por la empresa o cada que tenga un cambio sustantivos en la forma de

produccion.
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Después de revisar y evaluar cada uno de los pasos del proceso y basado en las
recomendaciones metodologicas de Bernard and Scott, (2007); Codex, (2003);
Bauman, (1990); Pillsbury, (1973); NACMCF. (1997); MBPPP (2010), se realizé la

determinacion de los puntos criticos de control.

DETERMINACION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

La determinacion de los puntos criticos de control (PCC), de acuerdo con los
resultados del analisis de peligros potenciales del HACCP, son aquellos que para
Bernard and Scott, (2007), asi como, para el Codex, (2003) fueron identificados
durante el procedimiento del andlisis de peligros como los que son razonablemente

probables que causen lesiones o enfermedades si no son controlados efectivamente.

Se pueden diferenciar los puntos de control PC y los PCC de acuerdo a las
definiciones del Comité Nacional de Asesoria en Criterios Microbiologicos para los
Alimentos NACMCF, 1997. EIl analisis presentado por la unidad de produccién
porcina considerd los peligros potenciales evaluados con ayuda de su médico
veterinario y supervision del asesor HACCP, no obstante, la modificacion puede ser
contante en este periodo de prueba del sistema HACCP por falta de maduracion del

sistema.

Asi pues y por la importancia que representan estos puntos criticos de control se
utilizé el arbol de decisiones propuesto por Bernard and Scott, (2007); Codex,
(2003); Bauman, (1990); Pillsbury, (1973); NACMCF. (1997); MBPPP (2010), para
clarificar dichos puntos criticos de control y del cual se presenta a continuacién un

ejemplo real.

Cabe mencionar que estas determinaciones fueron de manera inicial y deberan tener
cambios significativos en las siguientes auditorias, asi mismo, la maduracion del
sistema cambiara de manera contundente dicho analisis si este llegara a presentar

problemas serios de inocuidad.
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Arbol de decisiones de la Empresa Porcicola. Ejemplo real para cuarentena.

Pregunta 1. -¢ Existe un peligro en Cuarentena , con suficiente severidad y probabilidad de ocurri r como para justificar
su control?

Si NO
Pregunta 2. -;Existe en Cuarentena__ una medida que h v
controle dicho peligro? —
Modificar el paso
S| NO proceso o producto
*g,es necesario el control en este punto para SI T
garantizar la seguridad? l NO

'

Pregunta 3. -¢, Es necesario el control en este paso para prevenir, eliminar o reducir el peligro al consumidor?

m———

Se informo a los involucrados que un punto critico es definido por algunos autores
(Bernard and Scott, 2007; Codex, 2003; Bauman, 1990; Pillsbury, 1973; NACMCF.

1997), como la etapa en la cual, se puede aplicar un control y es esencial para

NO

v

prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad alimentaria o reducirlo a un nivel
acceptable. Por tal motivo y después de haber realizado el analisis denominado
determinacion de los puntos criticos de cada uno de los pasos del proceso se debe
mencionar que este equipo HACCP registr6 2 puntos criticos que decidieron

establecerlos, los cuales son:

ler PCC del Sistema HACCP Infectena.
2do PCC del sistema HACCP Cuarentena.

La infectena y la cuarentena fueron establecidas en base al criterio que marco el
NACMCF, 2007 en donde menciona que los peligros pontenciales son
razonablemente probables que causen enfermedad o lesion en ausencia de su

control, asi mismo se establecio por que las enfermedades se caracterizan por su
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rapida difusién y serias consecuencias econOmicas importantes en la industria
porcina y algunas de ellas constituyen barreras para el comercio internacional, de
igual manera se contemplo que incluso cuando se cuenta con una fuente “sana” de
cerdos de reposicion estos animales deben ser sometidos a un periodo de
aislamiento y evaluacion ya que existe la posibilidad de que la granja origen haya
sido infectada recientemente y aun no haya sido detectada la situacion, o que los

reemplazos hayan sido expuestos a algun agente infeccioso durante el transporte.

Establecimiento de los Limites Criticos para cada P unto de Control

Hasta este momento se estimaron tiempos considerables para la aplicacion de esta
metodologia HACCP en la Empresa porcina, documentada por Bernard and Scott,
(2007); Codex, (2003); Bauman, (1990); Pillsbury, (1973); NACMCEF. (1997), no
obstante, los peligros fisicos, quimicos y biolégicos potenciales fueron identificados y
evaluados para determinar las probables causas de enfermedad o riesgos que son o
no controlados. Se identifico las medidas de control que pueden ser utilizadas para
prevenir, eliminar o reducir estos peligros a un nivel aceptable (Codex, 2003).
Adicionalmente, se identificaron puntos en el proceso donde pueden ser aplicadas
las medidas de control esenciales. A pesar de que estos PCC son el corazén del
sistema HACCP, aun hay considerablemente mas trabajo por hacer en el desarrollo
de un plan HACCP.

El trabajo restante fue identificar y establecer pardmetros para determinar si la
medida de control en el PCC esta dentro o fuera de control. Segun el NACMCF,
2007 un limite critico es definido como el valor maximo y/o minimo en el cual
parametros fisicos, quimicos y biolégicos tienen que ser controlados en un PCC para
prevenir, eliminar o reducir la ocurrencia de un peligro para la inocuidad alimentaria a

un nivel aceptable.

La definicion del Codex (2003), esta indicada en forma mas sencilla. Es un criterio
gue separa lo aceptable de lo inaceptable. La unidad de produccién determiné

realizar estos limites criticos en conjunto a su procedimiento de monitoreo.
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Establecimiento del procedimiento para el monitoreo de los puntos criticos de

control

Los puntos criticos de control tienen que ser monitoreados para garantizar el
cumplimiento de los limites criticos y el control de peligros (Bernard and Scott, 2007,
Codex, 2003; Bauman, 1990; Pillsbury, 1973; NACMCF. 1997; MBPPP 2010).

Los procedimientos especifican lo que serd monitoreado, como sera monitoreado, y
quién y con qué frecuencia se realizara monitoreo como lo marcan las directrices
internacionales para la aplicacion del HACCP (Codex, 2003). La actividad del
monitoreo dio como resultado un registro que se utilizo para propésitos de

verificacion.

El analisis HACCP de esta empresa establecid lo siguientes puntos criticos de

control y el procedimiento de monitoreo.

LIMITE CRITICO, PROCEDIMIENTO DE MONITOREO

Paso en el Descripcion Limites criticos Procedimientos de monitoreo
proceso PCC del PCC Qué/Quien Como Cuando/ Quien /Donde
numero frecuencia
1 Cuarentena Tiempos cortos Cerda en Registro Cada que se Encargado de
menores a 15 infectena/ introducen area avalado
dias supervisién hembras por el MVZ
avalada por el
MvzZ
Infectena Tiempo muy Cerda en Registro de Cada que se Encargado de
2 corto menos a 35 infectena/ infectena introducen areaenla
dias supervision hembras infectena
avalada por el
MvzZ
3 Deteccion de Hembra Estros/ Revision Cada 21 dias/ Encargado de
estros repetidoras encargado de continuacada | ode4a?7dias area/
area ciclo estral después del deteccion de
destete estros
Sala de Falta de aseo en Cerda en Supervision Cada que se Encargado de
servicio la cerda antes de infectena/ visual y insemina area/ sala de
4 la inseminacion supervision registro de servicio
avalada por el cargas
encargado de
area
Sala de Sincronizacion de Encargado de Registros Cada que se Encargado de
gestacion estros / vacunas area necesite area/sala de
5 segun el realizar la gestacion
calendario practica
profilactico
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6 Maternidad Atencion al parto. Encargado de Supervision y Cada que se Encargado de

Y tratamiento con area registro de la necesite area/sala de

antibiéticos maternidad maternidad
7 Lechones al Tratamiento Encargado de Registro de Cada lote Encargado de

destete profilacticos area partos y area
destete

8 Engorda Animal con Encargado de Supervision Cada que se Encargado de
enfermedad area visual necesite areay avalado

por el MVZ
9 Venta Animal con Encargado de Supervision Cada que se Encargado de
enfermedad area visual necesite area y avalado

por el MVZ

El establecimiento de los limites criticos y los procedimientos de monitoreo en la
empresa generaron nueve registros con los cuales es constatable la actividad de
monitoreo. Ademas la revisidon continua de este sistema garantizara la inocuidad del
producto obtenido siempre y cuando se continle con las recomendaciones marcadas
en el manual de Buenas Practicas de Produccién para grajas porcicolas y las

directrices del codex publicadas en el 2003.
Establecimiento de Acciones correctivas

Las acciones correctivas fueron elemento clave del sistema HACCP. Aunque la
ocurrencia de desviaciones no puede ser poco frecuente, cada vez que ocurra una
desviacion se tiene que iniciar una accion correctiva adecuada. Por tal motivo, la
Unidad de produccién determiné para cada punto en el proceso el monitoreo y las
acciones correctivas que se realizaran durante el analisis y desarrollo de este plan
HACCP.

PROCEDIMIENTO DE MONITOREQO Y ACCIONES CORRECTIVAS.

Paso en el Limite critico Procedimiento de monitoreo Acciones
roceso - correctivas
P Bien Mal

1 Tiempos cortos menores a 15 | Supervision de registro Cuando no se tenga Hacer registro y
dias avalados por el MVZ un registro y el aval del | consultar al MVZ de la
MvVZ unidad de produccion

Supervision de registro Cuando no se tenga Hacer registro y
2 Tiempo muy corto menos a 35 avalados por el MVZ un registro y el aval del | consultar al MVZ de la
dias Mvz unidad de produccién
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Hembra repetidoras

Hembras gestante

Hembras repetidoras

Verificacion y
evaluacion de su
estado reproductivo
por el MVZ

Falta de aseo en la cerda
antes de la inseminacion

Realizar el
procedimiento de
higiene en cargas y
llenar registro de
cargas

No hacer higiene de la

cerda, perder el control

de cargas de la unidad
de produccion

Verificacion por parte
del encargado de area
y supervision

Sincronizacion de estros /
vacunas segun el calendario
profilactico

Aplicacién de vacunas
y/o sincronizacion

No hacer la Aplicacién
de vacunas y/o
sincronizacion

Llevar registro
adecuado de vacunas
y /o sincronizacién

Atencion al parto. Y
tratamiento con antibiéticos

Atencion al parto y
aplicacioén de
tratamientos, ademas
del llenado de registro

Nula atencién al parto
y falta de registro

El encargado de area
debera supervisar y
llevar registros
continuos para esto se
avalara por el MVZ.

Tratamiento profilacticos

Aplicacion de
tratamiento y llenado
de registros

Sin aplicacién de
vacunas y nulo llenado
de registro

Revision y supervision
por el MVZ y
encargado del area.
Ademas la aplicacion
de vacunas sera de
extrema urgencia

Animal con enfermedad

Aplicacion de

Sin supervision y

Hacer la actividad de

tratamiento y llenado llenado de registro aplicacién de
de registros tratamiento y llenado
de registro
Animal con enfermedad Aplicacion de Sin supervision y aplicacién de
tratamiento y llenado llenado de registro tratamiento y llenado
de registros de registro

Los objetivos generales de las acciones correctivas fueron: proteger al consumidor
por medio de la garantia de que ningun producto no inocuo o adulterado sea
distribuido a través del comercio interestatal y corregir la causa de la desviacion. Por
lo tanto, Stevenson y col, 2008 comentan que el mantenimiento y revision de registro
asociados con las acciones correctivas son elementos importantes para el éxito de
un programa de analisis de peligros y puntos criticos de control y el éxito de la
Empresa, por lo que se considera que en este apartado ha funcionado la

instrumentacién del HACCP.
Establecimiento de los Procedimientos de Verificaci on

EL Comité Nacional de Asesoria en Criterios Microbiolégicos para los alimentos
argumenta que existen 2 objetivos para el 6" principio del HACCP. 1.- Determinar si
el plan es valido, es decir, que éste sea adecuado para controlar los peligros

asociados con el producto cuando es implementado apropiadamente y 2.- verificar
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gue el plan HACCP esta operando de acuerdo al plan HACCP, es decir, que se esté
siguiendo el plan como estaba marcado.

Es importante darse cuenta que la aplicacion de este principio incluye una amplia
gama de actividades en dos areas principales. Validacion y verificacion de
conformidad. En la unidad de producciéon porcina se validé y se verificé con la
finalidad de observar el cumplimento del plan HACCP. Sin embargo, el sistema
presentaba un pequefio grado de inmadurez ya que se reestructuraron algunos
registros en esta etapa del sistema HACCP. Los documentos que arrojo el sistema

HACCP dentro de esta unidad de produccion fueron los siguientes:

Documentos de verificacion del sistema intensivo de Produccién Porcina.

Verificacion del diagrama de flujo continuamente (registro de la revision)
Supervisidon de la cuarentena cada que se necesite (registro de la revision)
Supervision y verificacion de la cuarentena (registro de la revision)
Supervisién de registros en cargas de hembras (registro de monitor de cargas)
Supervisidén en partos y destetes, revision de registros

Revisioén, supervision y aplicacion de vacunas

Supervisiéon de registros de maternidad

Supervisidn de registros de gestacion

© ©® N o a s~ NP

Supervision y revision de por lo menos cada afio los analisis de agua, ya sea
el fisicoquimico y bacteriologico del agua
10. Supervision y revision de los certificados de salud de los trabajadores

11. Supervision y actualizacion de los certificados de calidad en los alimentos.

Cada uno de estos tiene su procedimiento de validacion y verificacion. A pesar de los
procedimientos se encontraron algunas inconsistencias y se realizaron las
observaciones en base a las directrices marcadas por el Codex, 2003 y el NACMCF,
2008: se deberd contar con los documentos que prueben las actividades de
verificacion de cada area y debera realizar expediente de cada uno de sus
trabajadores.
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Procedimientos para la documentacion y mantenimient o de registros

Los registros son la evidencia escrita que documenta algun tipo de accion. El
mantenimiento de registros garantiza que esta evidencia escrita esté disponible para
la revisibn y que se mantenga por el periodo de tiempo que sea requerido. El
mantenimiento de registros HACCP incluye registros que van mas all4 de aquellos
gue se mantienen durante la operacién dia a dia del plan HACCP. Un sistema
HACCP bien sustentado segun Pillsbury, 1973; Bernard and Scott, 2007; el Codex,
2003; Bauman, 1990, incluye registros que apoyan el desarrollo del plan HACCP. El
Comité de criterios Microbioldgicos para los alimentos promueve el mantenimiento de
4 registros: 1).-El resumen del analisis de los peligros 2).- El plan HACCP 3).-
Documentaciéon de apoyo 4).-Registros operativos diarios. Por tal motivo en la unidad

de produccion en estudio se documento de la siguiente forma:

El procedimiento de documentacion se realiza en la unidad de produccién por los
encargados de area y cada documento estad dentro del manual de operacion del

sistema.

El mantenimiento de registros se dio conforme su revision y supervision por el Duefio

y el MVZ encargado de la unidad de produccion.

La politica de la empresa es conservar durante por lo menos 2 afios los registros

como documento comprobatorio de la secuencia de conservacion HACCP.

Finalmente se puede interpretar que el mantenimiento de registros y la
documentacion le proporciona a un establecimiento la evidencia necesaria para
verificar que un producto fue producido de acuerdo al plan de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control. La gerencia, en este caso el coordinador HACCP y/o el
duefio, los supervisores e inspectores juegan un papel primordial en asegurar que
todos los registros HACCP sean exactos y estén completos y que dichos registros

reflejen las condiciones operativas reales.
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32. CONCLUSIONES

Se puede concluir que la empresa adoptdé de manera favorable las buenas practicas
para evitar la contaminacion fisica, quimica y microbiologica de los alimentos o
materia prima para la preparacion de los mismos, aunado a ello el instrumentar este
tipo de préacticas garantiza su eficiencia y eficacia en la produccion, sin olvidar que
esta metodologia involucra a todo el personal, por lo tanto y para lograr y tener éxito
es necesario que el sistema HACCP considere los aspectos antes mencionados sin
dejar de lado la Sanidad Animal, asi como, el periodo de instrumentacion, ya que

este dependera de cada Empresa Porcicola.

No se omite manifestar que la garantia de Inocuidad de los Productos generados en
esta empresa se puede ver afectado seriamente al no considerar revisiones o
auditorias constantes ya que es un sistema muy dindmico de produccion por lo que
las auditorias de los Sistemas Intensivos de Produccion Porcina pueden ser
deficientes si no se capacita continuamente al personal, ya que se encontré en esta
instrumentacion y validacion del sistemas de analisis de peligros y puntos criticos de

control que el personal juega un papel muy importante.

Ademas los resultados que se obtuvieron permitieron demostrar que es posible
instrumentar HACCP de una forma metddica y sistémica en una unidad de
produccion porcina, asi mismo, durante la evaluacion e instrumentacion del HACCP
se logro detectar fallas en Infraestructura, alimentacion, capacitacion del personal,
mantenimiento y generacion de registros, monitoreo de la calidad del agua, entre
algunos otros mas, no obstante, se instrumentd de manera exitosa el HACCP, y se
logré la obtencidn del certificado oficial que permiti6 a la empresa ser mas
competitiva cuidando la salud publica y obteniendo una apertura de mercados con
vistas a la exportacion, obteniendo asi y a un futuro la posibilidad de una mayor

remuneracion econémica por su actividad pecuaria.

Cabe mencionar que esta metodologia permite prevenir peligros de contaminacion
fisica, quimica y microbioldgica, sin embargo el descuido y la falta de interés por

parte del personal son la principal amenaza del sistema.
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De igual manera la instrumentacion HACCP requiere su revision continua y
valoracion por parte de organismos o personal externo a la empresa, esto con la

finalidad de no viciar los procesos que pueden poner en riesgo el producto generado

por esta empresa.
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Apeéendice 1.- GLOSARIO INOCUIDAD PECUARIA

Andlisis de peligros : Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre los
peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes con la
inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de HACCP.

Controlado: Condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los
criterios marcados.

Controlar : Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacion : Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo : Representacion sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la producciéon o elaboracién de un determinado
producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la cadena alimentaria,
incluidas las materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Limite critico : Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso
en una determinada fase.

Medida correctiva : Accion que hay que realizar cuando los resultados de la
vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control : Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir
o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable.

Peligro : Agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plan de HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los
peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento
de la cadena alimentaria considerado.

Punto critico de control (PCC) : Fase en la que puede aplicarse un control y que es
esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los
alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Sistema de HACCP : Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos.
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Transparente : Caracteristica de un proceso cuya justificacion, logica de desarrollo,
limitaciones, supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de
la determinacion alcanzada estan explicitamente expresadas, documentadas y
accesibles para su revision.

Validacion: Constatacion de que los elementos del plan de HACCP son efectivos.

Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de
los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.
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APENDICE 2. CERTIFICADO DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION EN GRANJAS PORCICOLAS.

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y
ALIMENTACION

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA

DIRECCION GENERAL DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA, ACUICOLA Y PESQUERA |

NO. DE OFICIO B00.04:02.02 1 2 6 8
“2011, Ano del Turismo en México”

México, D.F., a 25 de febrero de 2011

/_EMPRESA: RECONOCIMIENTO: BPP.16.11.11 )
“PORSEGA S.PR.DER.L.DECV"
, SECTOR: PECUARIO
DIRECCION:
Km. 2 Carr. Zinapecuaro-Morelia, VIGENCIA: 25/FEBRERO/2013
Zinapecuaro, Michoacan
2

gl TN

CON FUNDAMENTO EN EL ARTICULO 49 FRACCION XVII DEL REGLAMENTO INTERIOR DE LA
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION Y A LAS
ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS EN EL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION EN
GRANJAS PORCICOLAS, SE OTORGA EL PRESENTE RECONOCIMIENTO POR HABER CUMPLIDO EN LA
APLICACION DE LAS:

L

BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION EN
GRANJAS PORCICOLAS

EL PRESENTE RECONOCIMIENTO ESTA SUPEDITADO A QUE AL TERMINO DEL PRIMER ANO DE SU
VIGENCIA SE CONSTATE MEDIANTE VERIFICACION EL CUMPLIMIENTO DE LAS DISPOSICIONES
LEGALES APLICABLES, EN MATERIA DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION EN GRANJAS
PORCICOLAS; EN CASO DE OBSERVAR EL INCUMPLIMIENTO DE ESTAS DISPOSICIONES, AL EFECTO

SERA REVOCADO.

SASARPA SENASICA
DARECCIGN QENERA, DF ROCUIDED ATENTAMENTE
E’. DIREETOR G/ENEFIAL

ASROALEAENTARI.

LB % 20!1;)

DESPACHADO

CULERIO PERRZMAINIZS® | MVZ. OCTAVIO CARRANZA DE MENDOZA
1350, COYQACAN G P 41600

x)p%wo a/AlG/gsm
v 1
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APENDICE3. EVALUACION DE LA CONFORMIDAD A LO ESTABLECIDO EN EL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE PRODUCCION EN GRANJAS PORCICOLAS.

PROCUCCISN PORCING

F AMERO .
EVALUACHIN DE LA CONFORMIDAD A LO ESTABLECIDG EM EL "'3'.
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCHON EN GRANIAS PORCICOLAS Srnniics
FECHA LUMIDAD DE PRODLCTON
DO haw BASSR
| PRODUCTOR
[Er e GECRAEFERENOADION
ESTADD MUNICED TOCALIDAD COMIGO POSTAL
TELEFOMO ‘CORRED ELECTROMICD |mmm,,lmuu o AN, PROM. EM LA VTS
L H 1
TP D GRAMIA PORCICCLA,
GRAMIA DE RECRIA | || PRODUCTORA DE LECHON | ) ENGORDA PORONA [ | | INTEGRAL | | MULTEMOS |
BUENAS PRACTICAS EN LA ALIMENTACHIN DURANTE L&
o | WO | NfA OBSERVACIONES

En & cago de aimentes balsnceados o adithvos 38 usan
productss sutotzados por la SAGARPA

Lok guimicos usados, se manejan de maner: gue eviten
rigsgos de canlaminacion & los insumeos, almecendndose
e lugares especificos, limpios y secos bajo resguarda

Loy produdtos almacenados en wacos son estibados,
evitando la contaminacidn del aliments por Tauna
nociva y derfarmas,

Se cuenta con un Area de almascén y formulacldn de
alimEntod v 45ta 4 mantiens lirpia, enarden v 4e0a

Los equipas v ulensilios para la formdlacion  de
slimsntos soi exclushas para tal fin

Se encuentran sefisladas [as dresd de simacenaje de
productos dentra de lag indtalsciones

SE cosnts con |a asésoiis LEcnica para gus las disiss
formuladas curnplan con ([:19 Pequenimientos
nutrigonales para-cada etapa

S monitorea la cafidad del sliments o materis
prifmas uliicsdas, bajs las medides gue estableicn la
Empress

Eon  eguipos. o o ditios  para  adeninistrar alfmiento
(comederos) we encuentran implas

S8 cuenta con und ruting, programa o calendanizacisn
de |as  sitividedes de limpeeta, sanlizscdn ¥
mantenamients en |25 distintas dress y equipos de la
granpe

El agua s disponible, se aprecia Empila de sedimentos o
stlides disueltos sin olores dessgradables y suficiente
para la limplezis  cofdwmo de kot snimales

NOMBRE Y FERMA DE QLFEN EVALUA

Bt Pénes Valonruels 127, Col Tl

ROMERE Y FIRMA POR LA EMPRESA

wei Coppiacdn, Moo, DF 04100

[55) SOes0 3000, SS05 1000 Exr, 1510, wiew.iemasicngob o
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AMNEXD

EVALUACION DE LA CONFORMIDAD & LO ESTARLEQIDO EN EL
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCHOMN EN GRANIAS PORCICOLAS

s m

BUENAS FRACTICAS DE SANIDAD DURANTE LA PRODUCCION

PoRCICOLA

MO

N

DESEAVADIONES.

En &l cass de slimenta medicado, o uso de Brmacos se
conpoe y respeta & tiempo de retiro antey de goe log
animales wp diestlnen a consumo humano

Eos -agentes  biotdgicos. y  cualguoier . oftro  Eirmado
utiizats en animales cuspta con registro SAGARPA

El o de farmaces para & ratamients de
enfermadadss, e roalita previe & un diagnostica
realizads par un MVZ

Lot medicamentos utilizedes son indicados pars 50 uso
& paircings

Se revisa da Inlegrided de loa envases y fecha de
caducidad de los agentes biolbgicos y fdmmaos snfes de
ser ulilizadas

Se evitan lesbones § dafies en muscwles ol aplicar
irpetcioned [ Rtramuesole’ ¢ subsutnEa)

El simacenamients y fesguarde de medicamentos &
adecuada, evitands su mal use o redudenda =u
efectividad pof factores ambientabes

15

56 fienla con un contial de aventarle v almacdh de
meedicamentos

n

Lt jeringas die redsd son lavadas i estenillzadas despuds
di cada uso y & utiiza ure-aguja por cada snimal

i |

5 puenta con un programa o accioned de rutina o
rcniioren apara o determinacion de pardaites en log
snimales

BUENAS PRACTICAS DE MANEID DURANTE LA PROOLUCCION

poRcicoLs

N

OESERVACIONES

S implerventan politicas de contial y bioseguridad para
Bobess de personas & la granga

52 imiplemientan politicas de contfol y bioteguridad para
&l acceso de wehiculos & ls granja (bomba de aspersien,
arco sanitarie, vado sanitario, ete)

El disefio de las instalaciones ¥ espacios en ks granja
permite & desplazamisnto y manejo adecuads de los
animales, maoterisles v alimento

El disef de Fas instalaciones percmite & reliro sficiens
de la cerdaza

56 coenld con cerco pEnmetid o un medio de
proteccion fimico, que mpida & contacto directo de los
cerdos con vehiculos y genle que proyves msumos & la
granks

Fa)

Se cuenta con una rampa de carga de cerdos para la
salida de estos de la gronja

b

L& grania cusnta con &rep de cuarenteng

Lo trabajadores de B granja cuentan con ropa exclusiva
de trabajo

NOMBRE ¥ Frthia DE QILUVEM EVALUA

NOMBRE Y FIRMA POR LA EMPRESA

Gaalhermo Férar Vafarowsla 137, Col. Del Carrnen Coyoacin, Mideico, DF 04100
15359 ST 2000, 5005 1000 T, S1510, whasw deh i gol s
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» ANERD »
EVALUACHON DE LA CONFORMIDAD A LD ESTABLECIDO EN EL ‘f}
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCIOM EN GRANIAS PORCICOLAS Ennmelen
BUENAS PRACTICAS DE MANEID DURANTE LA PRODUCCION 5 [ WO | WA OBSERVACIDNES

PORCICOLA

3 | La granja cuents coh instalaciones sehitariss sufidentss
equipadas fagua, jabon, pepel sanitario, bote de hasura)
&l como vestidores

31 Eos trabajadores cusntan con un eigadio asignado para
dedcans v consumo de slimentos,

3 | Mo consumen alimentas ¥ bebidas dentro de las dress
de porguerizas ¢ slmacenes de slimentos y materias
primas para animales

= Ex poditica de s empresa mantensr s conditiones de
higiene y salud de dos trabajadores

34
Los gntradas o los distintos sitios dentro de b granga
cuEnlan con tapetes sanitariog

il Lis porguerizas cuentan con wn declive que permitsn LU
stecuada limpiezs

£
Dentrg de las porgueritas exdste saafidente ventilacidn

37 | A la recepcign de  animales s nplements una
cuarentena o aislamiento de 30 & 60 dias

e En cas0 de sdguinr animales de repmplazn, se soliciten
gatantias o controles de salud de procedencia

- Exbten dreas o instalacionss sfectives para e lnaado de
manos, brtad, mandiles ete.

L o] La  rutina  chinica, programas  de vacunacion,
tratarmisntes, anilivs; etc. s llevan a caba por un WWE
& bafs Sy supervisidn

b La identificacion de ammales s& realizs por lotes o de
maners individual, mediante un métods eficente

42 | E| manejo de desechos [excretas, apuss residusies,
mhimales mueerios, basora, etc), 2= realids  daro
mediante un  métedo  eficente que  evite la
contaminscian de, dgus, alimentos, profiferstidn de
fauna nodna v oloress sxcedvos

43 | Encineradongs, fodsd de desechod v dreas de manejo de
excfementn, compidtsd, eic i@ Encuentran |as mds
dletado posible de corrales fuentes de gimacenamiento
deaguay dress de afimentos

44
Se cuenta con registro de animales muertos, asimisme
dila ciria de diceio o de sér &l Chbh di cutBnasia:

45

En cxio de animales muertos s& retican de ménera

inmmedizta ¢ estos no se destingn para cohsums

MOMERE Y FitMa DE QUEEM EVALUA

MORMBRE Y FIRMA POPR LA EMPRESA

Gl P \Vahanriels 127, Dol Dol Coman Coptiecdh, Misbos, DF 04100
155 5090 3000, S90S 1000 Ext. 51510, whasw deh s gal s
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.
E EVALUACKIN DF LA CONFORMIDAD A LD ESTABLECIDO EN EL
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE PROGUCCION EN GRANIAS PORCICOLAS

o3/

Enanticn

DOCUMENTOS DE OPERACION PARA

VERIFICAR IN SITU

BESERYACIOMNES

Programa de contral y calidad del
agua incluyenda:

] Andlisia micrabioldgio semestrsl.
b Aniliis tgdos — gialmico anoal.

A7

Progréma o acciones para de Contral
de Fauna MNodva, ejemplas de
registros y controle

Programa o acopnes para  ld
Eliminacidn de Desechos, ejemplos
de sus registros vy controles de
eliminstdn  [excrels, caddverss,
material y eguipo de enderrmeria,
B ).

8

Eegistros o bitiforas de aliment st
identificand  raciones o dietas,
provesdores & inventaria,

Registros  contnoles die manejo de
enfermeria, clinica, reproductivo,
priventive

51

Registros. v  controles para
identilicacion ndivddesl o de ioles,
recepcidn, nacimientos, salida de
anirmales y exjstencias,

LF §

Constamsas vigente de Piars Libre de
Enfermedad de Aujeirky, espedida
por la Direcoion General de Sabud
Anirnal

ROMERE Y Fithd A DE QLREN EVALUA

ROMBRL Y FIRMA FOR LA EMPRESA

Geailarme Péne Vilanrusa 127, Col Dl Gormsn Copnecdn, Mmoo, OF 05100
1550 5050 3000, 5505 1000 Eit. 51510, waw tenish s gob sm
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APENDICE 4. RACIONES Y FORMULAS DE LAS REVOLTURAS, SUS INGREDIENTES, GRANOS Y
ADITIVOS QUE SE UTILIZAN

FORMULAS PARA LAS REVOLTURAS

NUTEC Y NAAVA (SORGO)

INGREDIENTES BASE CREC. DESAR FINALI GEST. LACT. REEM
TRES NAAVA NAAVA NAAVA NUTEC NUTEC 2
POR ETAPA 20-30 30-50 50-75 75-MERC
SORGO 327 349 387 387 337 284 373
SOYA 445 477.5 485 483 3935 412.5 440
ACEITE 460 482.5 488.5 488 399.5 429 4575
SALVADO 481 480 480
BASE 40
= 500 500 500 500 500 500 500
CARBADOX 0.400 0.400
OXI 200 0.500 0.500 0.500
ZEOLEX 0.500 0.500 0.500
ZEOTEK 0.500
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APENDICE 5. CARTAS DE GARANTIA DE CALIDAD DEL PRODUCTO

EsdeiRio# 502 .
Gol badgya ©.PUFEISC
-S ! ﬁagc ge Querdtsre, Quecdiars.

L._E:ARF mec?& 8.A, DE GV,

Té A2y 2164 QE_SG (442} 2406485 {442 242403853
Fak {42) 2151837
ST _EADQDS
SERTIFICADD DE CALIDAD
Ei'ﬁRTAMO:X" PREMIX
Notabirs'gst ';'sroduc&sre _ DAQT}\MDX" PREMIX Fechas A2-Ene-0g
Lota o : Pragantacion SHg
Focha gi Elaboramén:_ Cantidag: 200 CUt;ETAS
Fooha do Satucidad: ’
PRUEBAS DE CONTROL DETERMINADAS

Pruebas L Limife de-Agepitacion: Resvitadag
Apziencia; - A Polvo cefar beige-con pumas dlancos CUMPLE
Viglumet e fensgo. Entre 5600g ¥ 5050y 505
Isenfiioacian:

: Amoxicling GUMPLE
Humedas { % ) _ _
'3'-HR’-'J- THEC Iaferior &l 10 % ) _?.-;‘13-%
Valoragitm, 1009 g wnttenen _
' Ertre 180gy 220y 21388y, .
’:” / ‘L

T2 gérlas Hares Lebn
Ced. Prof. 970228 Este Cerlificade g3 Gopig fiel del origing
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CERTIFICADO DE ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO
Control de Calidad

CALIDAD T ECNICAT - EFICACIA
Aragdn No. 25 Col, Alamos. Del. Benito Juarez C.P, 03400 México D.F. Tels. 5538 0040 al 43, 5519 3431 Fax. 5519 4436

Nombre del Producto: HISTAFIN 100 mi No analisis: P10-036
Forma Farmacéutica: SOLUCION INYECTABLE Fecha aprobado: 27/abr/10
No. Lote: GJ0410

: R -
Caducidad: 30/abr/14 Pl SRS Q-0021-001

Cantidad elaborada en presentacion de:
10, 000 FRASCOS DE 100 mL c/u

Tsad

Con las firmas al pie de este documento, se certifica que se obtuvieron resultados satisfactorios en las sigui pruebas an el
Laboratorio de Control de Calidad.
DETERMINACIONES ESPECIFICACIONES RESULTADO
’ Tucic = - =
DESCRIPCION So u.cion transparente, incolora, inodora sin CUMPLE
particulas.
pH (4,0-6,5). 5,84
Difenhidramina clorhidrato: espectro UV 325-
IDENTIDA CUMPLE
9 200nm, méx 256nm).
ESTERILIDAD Es estéril. CUMPLE
VOLUMEN PROMEDIO [100,0 - 104,0 mL]. 102,0 mL
ENDOTOXINAS Debe cumplir con la prueba. CUMPLE
VALORACION Difenhidramina clorhidrato (90,0% a 110,0%). 102.398%
PARTICULAS EXTRANAS Libre de particulas extrafias. CUMPLE
Ref:MAPT-HOO1
Quimico Analista Quimico Analista Gerente Control de Calidad
P B, 0F & Tuieo Hune! foliyeer Egypuarl
e ol
QFB. Mauricio Flores E. / iafia e o M. cia Vera Cuevas
Nombre Nombre Nombre
Céd. Prof. 5431277 Céd. Prof. 3700543
Mota 1. Para efectos del Control de Medicamentos de la SAGARPA se conservan muestras del lote hasta la fecha de caducidad.
Notal. Sieneste producto interviene alguna (s) sal (5] antiobiética (s) mencionar nimero de lote autorizado
V.13 FO-CCA-08
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APENDICE 6. PROGRAMA DE MUESTREO CONTINUO DEL AGUA

:{%ﬁ % CENTRO DE ESTUDIOS EN MEDIO AMBIENTE, S.C.
L E

%w@ INFORME DE ENSAYO

CEMA

COMITE ESTATAL PARA EL FOMENTO Y PROTECCION

PECUARIO DE MICHOACAN A. C.

Av. Km. 18.5 Carretera Morelia — Zinapecuaro IE. No. 2356
Ejido El Calvario Municipio de Alvaro Obregon. MUESTRA No. 1662

MONITOREQ: La muestra fue tomada por el cliente el dia 8 de Noviembre del 2010, en la Granja
Porsega del Propietario Salvador Abarca Cazares, ubicado en La Localidad de Zinapecuaro,

TIPO DE MUESTRA: Agua Potable.
FECHA DE RECEPCION: 9 de Noviembre del 2010.
PERIODO DE PRUEBA: 9 al 12 de Noviembre del 2010.

ANALISIS FISICOQUIMICO Y BACTERIOLOGICO

PARAMETROS DE - : - | LIMITE PERMISIBLE
LABORATORIO u CONCENTRACION| METODOLOGIA NOM-127-SSA1.1994
POTENCIAL DE ' " '
HIDROGENO u 7.16 NMX-008-SCFI-00 65-85
ELOSCDT%%TIII\?I%?D bs /cm. 215 NMX-AA-093-SCFI1-00 <
CLORUROS mg /1 8,51 NMX-AA-073-SCFI-01 250
SULFATOS mg fl 9,56 NMX-AA-074-1981 400,00
COLIFORMES
FECALES NMP/100 ml . 13 . NMX-145-SSA1-95 AUSENTE
A
COORDINADOR DE LABORATORIO v“f —
CED. PROF. 1033929 N ;
>V A
CEMA

LOS RESULTADOS REPRESENTAN LAS CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA ANALIZADA. ESTE INFCRME NO
PODRA SER REPRODUCIDO PARCIALMENTE SIN LA AUTORIZACION PREVIA DE ESTE LABORATORIO

W. A. Mazart N° 639 Fruce, La Loma C.P. 58200 Tels. 01 (443) 314.08589P 388 41.72
Fax (443) 315-77-84 E-mail: cemasc@hotmail.com Morelia, Mich.
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APENDICE 7. CERTIFICADOS DE SALUD.

SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHORCAN

TRABAIA
e

ECRETARIADE SALUD

« 000676
CENTRO DE SALUD: ZINAPECUARD. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

g: JESUS DAMIAN T~PIA CARRASCO DE 36 Afl0s DE EDAD.

estudios Cﬁnicos de laboratoric:l:y de rayos X |:]

resultando CLINICAMENTE SANG,.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales
que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARO, MICH

a los 22 dias del mes de_ SEPTIEMERE del afo de_2010 .

- LUD
EL DIRECTOR’DEL CENTRO DE SALUD  CENTRO DE SAl
ZiNﬁPECUMO
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADC DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITAR‘A NO 1 MICHOACAN

THABAJA

< 000675
CENTRO DE SALUD: _ ZINAPECUKRO. MIGH.

CERTIFICA:

(lue en el Servicic de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legaimente Autorizade le fueron practicados
a: DERARDO SALYADDR ABARLA CAZARES OE 52 A0S DE EDAD.

estudios CIinicos ge !aboratariogy de rayos X i:j

resultando CLINIDAMSNTE SANG.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales
- que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARD ., MICH.

a los 22 dias del mes de SECTIEMERE del afio de__201n.

i 43 E
EL DIRECTGR/DEL CENTRO DE SALUD D
& Z!Nﬂpﬁglfggg
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHOACAN

'!"Ensnl_é

s 000677
CENTRO DE SALUD:  ZINAPECUARO.MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendida por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a:JUﬂN CARLOS PEREZ PANTOJA DE 34 ANOS DE EDAD.

estudios Clinicos de Iaboratorio:| y de rayos X ':]

resultando _CLINICAMENTE SAND.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales

que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARD . MICH.

a los 22 dias del mes de_ SEPTIEMBRE del afio de_ 2n4g .

S CENTRO DE SALUD
DEL CENTRO DE SALUD  ZINAPECLIARL
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN

I SECRETARIA DE SALUD i JURISDICCION SANITARIA No. 1 l!lrl%
ZINAPECUARD. MICH. » (00678

CENTRO DE SALUD:

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consuilta Externa, atendide por un Médico

con Titule Legalmente Autorizado le fueron practicados

a- JERONIMO PARDD CHAVEZ DE 21 ARGS DE EDAD,

estudios Clinicos de ia’no.ratario{:[y de rayos X l:l

rogultandp CLINICAMENTE SANC.

por o que, a peticidn del interesado y para los fines legales
que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARD, MIDH.

a los _22 dias del mes de_ SEPTIEMARE del afio de 20170

T OATENTAMENTE

CEN DE. SALUD
SINAPECUARG
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHOACAN

TRABAJA

"SECRETARIA DE SALUD

- 000678
CENTRO DE SALUD: __ 2INAPECUARQ. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a: ARTURD ROLANDU RODRIGUEZ PANTOJA DE 28 ANOS DE EDAD.

estudios Clinicas de laburatario|:|y de rayos X I_—__]

resultanda CLINICAMENTE S5ANOC.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales

que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARD. MICH.

a IUS 22 dias del mes de SEPTILMBRE del afio dEﬂ'

FEG
¥ENTE
ORA. FATH AS
EL DIRECTOR DEL CENTRO DE SALUD CFNTRO D BALUD

ZINAPECUARC
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITARIA No. 1 w

ICHOACAN
TRABAJA

1
CENTRO DE SALUD: ZINAPECUAROD. MICH. OOOSSL

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a: MARTIN CHAVEZ HERNANDEZ DE 24 ANDS DE EDAD.

estudios Ch‘nicns de Iaboratorio:] y de rayos X [:]

resultando CLINICAMENTE SAND.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales

que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARO. MICH.

a los 22 dias del mes de_ SEPTIEMBRE del afo de 2910

SALUD "CENT
ZINAPECUARO
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN _
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHOACAN

4« NaN721

'SECRETARIA DE SALUD

CENTRO DE SALUD: ZINAPECUARD. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados
J0SE LUIS BEJARAND REYES DE 39 ANOS DE EDAD.

a:
estudios Clinicos de Iaboratorioi !y de rayos X I:]

resultando CLINICAMENTE SAND.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales

que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARO, MIGCH.

4 =M ! i 7l
a los 2%  dias del mes de SEPTIEM3RE del afio de___ 2010

TEramy pyaem

o - o
SEGURD po»y LA

ATENTA

L3

I MICHOAC AR

DRA. PATRICIA Lijg 15 S AN AR TRABAJA
CENTRO DE SALUD

EL DIRE DEL CENTRO DE SALUD ZINAPECUARG
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITARIA No. 1

e OACAN
- 'SECRETARIA DE SALU T!l_A BAJ A

ar

. ‘_1‘3 07 L3
CENTRO DE SALUD: ZINAPECUARO. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a: _ARTURD ABARCA [AZARFS pE LG pfgs pe  EDAD.

estudios Ch‘nicos de laboratorio:] y de rayos X I:]

resultando CLINICAMENTE SAND,

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales
que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARO, MTCH

a los _24 dias del mes de_SERTIEMHRE del afio de 2010

&

Bip 0w MICHOACAS
) D 7 TRABAJA
i g CENTRO DE SALUD

EL DIRECTAR DEL CENTRO DE SALUD  CINAPECUARO
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN
JURISDICCION SANITARIA No. 1

SECRETARIA DE SALUD

w QONT724
CENTRO DE SALUD:; _ ZINAPEGUARO. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a: _JOSE JESUS PANTOJA CARMONA DE 21 A0S DE EDAD.

estudios Ciinicns de Iaboratarirsl:]y de rayos X :I

resultando CLINICAMENTE SANO.

por lo gque, a peticién del interesado y para los fines legales

que estime convenientes, se extiende el presente en
ZINAPECUARO. MICH.

a los _24 dias del mes de_ SEPTIEMBRE del afo de__ 2010
SEGH
NTE
DRA. PaT
: AN
EL DIRECTAR DEL CENTRO DE SALUD  CENTRO DE SALUD
ZINAPECUARG
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN 7
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHOACAN

TRABAIA

z -nn
", ! ":}n fr?s{.

CENTRQ DE SALUD: ZINAPECUARO. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a: JAIME ALEJANDRO BARAJMS RAMIREZ DE 25 ANOS DE EDAD.

estudios Clinices de Iaboratorio[:l y de rayos X ,:l

resultando CLINICAMENTE SAND .

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales
que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAFECUARD. MICH.

2010

a los 24 dias del mes de__ SEPTIEMARE del afo de

SEGURS Popy s
ATENTAMENTE

PAMTARLS

5 }‘ i
EL DIRE DEL CENTRO DE SALUD E?WE%WG
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MIGHOACAN, 7y
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHOACAN

TRABAIA

o 100720

CENTRO DE SALUD: ZINAPECUARD. MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consuita Externa, atendido por un Médico
con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados

a: _J SANTQS RQNDA PIEDRRA 0OF 65 ARNS DE Epan

estudios Cifnicos de laburatcriol:l y de rayos X ! |

per lo gue, a peticién del interesado y para los fines legales
que estime convenientes, se extiende el presente en

ZINAPECUARD, MICH,

a los_24 dias del mes de__grprIizmpnr del afic de ZDI1U‘

ATENTHMENTE

mfg.gguﬁﬁ?g
GENTRO DE S_ALE Up
ZINAPECUARG
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN )
JURISDICCION SANITARIA No. 1 SCHOACAN

TRABAJA

* SECRETARIA DE SALUD

CENTRO DE SALUD: ZINAPECUARO, MICH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendido por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado le fueron practicados
4. CESAR AGUSTIN ALEJC DE 16 afos DE edad

estudios lenicos de laboratorio’:!y de rayos X I:l

resultande CLINICAMENTE SANO, Y APTO.

por lo que, a peticién del interesado y para los fines legales

que estime convenientes, se extiende el presente en
ZINAPECUARO, MIGH.

ZEPTIBMBRE del afo de 2010

a los 2% dias del mes de

SEGUR™ "NPULAR

ATENTAMENTE

fidd MICHGACAN
HABAJE

§ TRABAJY

h ; *
EL DIRECTOR DEL CENTRO DE SALUD CENTRO DE SALUL
' ZINAPECUARG
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SECRETARIA DE SALUD EN EL ESTADO DE MICHOACAN _
JURISDICCION SANITARIA No. 1 MICHOACAN

ECRETARIA DE SALUD

CENTRO DE SALUD: _ ZINAPECUARO. MIEH.

CERTIFICA:

Que en el Servicio de Consulta Externa, atendide por un Médico

con Titulo Legalmente Autorizado ie fueron practicados

a: MARTIN RODRIBUEZ PANTOJIA DE 27 AfDS DEEDAD.

estudios C{Enicos de Ia-boratorio[: y de rayos X |:|

restitandao CLINIGCAMENTE SANC.

por Io que, a peticién del interesado y para los fines legales

gue estime convenientes, se extiepnde el presente en

ZINAPECUARD. MICH.

2010

a los 24 dias del mes de SEPTIEMERE de} afo de

SEGUNT FOPLRAR

ATENTAMENTE
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APENDICE 8. CONSTANCIA DE PIARA LIBRE DE DE LA ENFERMEDAD DE AUJEZKY

R To NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDA
DIRECCION GENERAL DE SALUD ANIMAL
DlRECCiON' DE CAMPANAS ZOOSANITARIAS

Oficio No. B00.02.02.02.01/446

sc:n:'{aain DE AGRICULTURA,
-y s T & fot CANADERIA, DESARROLLO I\I.IR’AL,
2010, Afio de la Patria. Bicentenario del Inicio ce la estil v ALIMENTACIGN

Independencia y Cenlenario del Inicio de la Revolucion”

México, D. F., a 20 de agosto del 2010

¢. GERARDO SALVADOR ABARCA CAZARES

ME PERMITO INFORMARLE, QUE EN VIRTUD DE HABER CUMPLIDO CON LOS REQUISITOS SANITARIOS Y DE
VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA ESTABLECIDOS POR LA NOM-007-ZO0-1994 CAMPANA NACIONAL CONTRA LA

ENFERMEDAD DE AUJESZKY:

SE OTORGA LA PRESENTE CONSTANCIA DE PIARA LIBRE DE LA ENFERMEDAD DE AUJESZKY A LA GRANJA

“ A BARTOLILLA”
ENTIDAD: MICHOACAN
POBLACION: ZINAPECUARO
EMPRESA: PORSEGA, S.P.R. DERL. DEC.V.

RAZA QUE EXPLOTA:  YORK, LANDRACE, PIETRAIN

FUNCION ZOOTECNICA: CICLO COMPLETO

N° DE CERDOS! 3,249 _

N° DE CONSTANCIA: EAGLBAR-281008 VIGENCIA; 22-07-11Rev.

PARA OBTENER LA RENOVACION DE LA PRESENTE CONSTANCIA, SE DEBERA REALIZAR UN SOLO MUESTREO
DE ACUERDO A LO SERALADO EN EL PUNTO 7.4=d) DE LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-007-ZOO-1984,
CAMPANA NACIONAL CONTRA LA ENFEBHE DAD Qf% ROIESZKY, ASI MISMO EN EL PUNTO 12.2.1 INCISO D) SE
ESTIPULA QUE EN CASO DE RESULTS poSAESITIVOS ESTE TIPO DE GRANJAS, DEBERA PROCEDERSE A

CANCELAR LA CONSTANCIA. Sptis i
: JEpcoRESEONSARSs X/ BENMABICA
: DIRBCGIEN GMintal DE SALUD

WBCCION & ANIAEAL

o SHCA
SE]%IA' sl r&._ SALTTY
VIARAAFANS

[ai.:_g g
i [i‘ AGO. 20 2010 ;';g'?‘g
t -
R S L ; :
PIRECCION B3 CAMBANAS FCCION DE CAMPANAS
ISR MVZ M. EN-C, JOSE AlfrBE z@f”'g i_%l!’s:-'ma-i.as )

Cep. MVZ FRANCISCO VELARDE GARCIA - Director General de Salud ATl
BIOL. ESTEEAN CRUZALEY DIAZ BARRIGA. - Delegada da la SAGABFA en Michoacan

MVZ M. EN C, MARTHA SALAS RAMIREZ.. Jefa del Departamento de Sanidad Porcina.

MVZ CARLDS ALEJANDRO VILLALOBOS GUZMAN.- Jef= de Progmma da Sahug Anmal en Michoacin

g

Av. Cuauhtémoc Nam. 1230 Piso 11, Col. Santa Cruz Atoyac, Del. Benito Juarez México, DF 03310
Tel, +52 (65) 590 51000 ext. 51082 fax {55) 530 51086, www,sagarpa.gob.mx.
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SUBCOMITE ESTATAL DE PORCICULTURA, A.C,

LARORATORIO DE DIAGNOSTICO CLINICO ZOOSANITARIO
BLVD. LAZARO CARDENAS 1328-A
TEL/FAX (352) 524 1053
LA PIEDAD, MICH.

CASQ No. 1385

FECHA DE RECEPCION:

PROPIETARIO: PORSERCGA

Foulo 30712
14 de mayo de 201G

DOMIGILIZ: Km. 2, CARR. ZINAPECUARC-MORELIA

LOCALIDAD: ZNAPEGUARO

ESTUMOS:

SERCLOGICO

REALIZADOS EN:

ESPECIE: PORCIND RAZA:

RESULTADO DE 1L.OS ESTUDIOS PARCIALES:

AUJESZKY,

DIAGMOSTICO INTEGRAL:  NEGATIVOS

-|
|

SEXO: MyH

NEGATROS A gE POR LA PRUEBA DE ELISA

ﬁ SUBCUMITE SSTATAL

{@3}) OE PORCICULTURA, A.C.

it Laboratorio de Diaghosuss
Crinico Zoosantarle

|
ll ELVD. LAZARD CARDENAS # 1329-4
£ LA PIEDAD. M

bv'i(\

PERMISO POR RS0
[E LOS PROCESDS DE

OBSERVACICNES! g anEYA HOLA CON LAS
IDENTIFICAGIGNES

F1 ENCARGADC CE 1.08 PROCESCS
DE OPERACION }

oL
& LT

T CALDERUN MENA

ESTE RCPORTE CONSTADE. . . E___,H.DJAS
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APENDICE 9. RESULTADOS DE LABORATORIO FIEBRE PORCINA Y AUJESKY.

SUBCOMITE ESTATAL DE: PORCICULTURA, A.C.

LABORATORIO DE DIAGNOSTICC CLINICO. ZOOSANITARIO
BIVD. LAZAROC CARDENAS 1328-A

TEL/FAX (352) 524 1063
LA PIEDAD, MICH,

MICHOACAN

© Méxica

5

CASO No. 2634

FECHA DE RECEPCION:

PROFIETARID: PORSEGA, &P DER.L DEC.V.

FoLo| 28870

23 ge octubre de 2000

DOMICILID: Km. 2, CARR. ZINARECUARO-MORELIA

LOCALIDAD:  ZINAPECUAROD

ESTADOD:  MICHOACAN

ESTUDIOS:

SERQLOGICO

REALIZADOS EN:

26 BUERDS

ESPECIE:  PORCIND

RAZA: HIBRIDOS EDARD: VARIAS

RESULTADO DE LOS ESTUDIOS PARCIALES:

FIEERE PORCINA CLASICA

AVIESZKY:

DIAGNOSTICO INTEGRAL:

WNEGATIVOS POR LA PRUEBA DE ELISA

SEXO: H

NEGATIVOS A qE POR LA PRUEBA DE ELISA

NEGATIVDS

o) SUBCOMITE ESTATAL

: ‘%ﬁ;i SE PORCIGULTURR, A,
Laborateri: vz INagRaGsboa
Clinfco Zogsanitario l

Ararit,

BLVD. LAZARC CARDENAS # 1220-A
L4 PIERAD. MACHOACAN

PROHIBICNS | A REPRODLACCION TOTAL 2
PARCIAL O ESTE DOCIVENTD SN EL
SERMISE POR FSCRITS DL ENCARGADD
[E 108 PRNSEZNE D8 DPERACION

OBSERVACIONES: g aNEXAN HOJAS CON LAS
IDENTIFICACIONES

EL ENCARGADD DE LOS PROCE§OS

DE OPERACION
& rtthst,

#VZ. ERNESTO CALDERCN MENA

£STE REFORTE CONSTADE___ 5 _HOIAS

P 2
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