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A.- RESUMEN

En México, la industria carnica es muy importante, ya que estos productos son muy
bien aceptados por parte del consumidor. Dada esta situacion, es importante cuidar
la elaboracion de estos productos, ademas de buscar que sean lo mas nutritivos,
cumplan con una alta calidad, por esto; se debe establecer un control desde la
eleccion de la materia prima hasta el refrigerador donde se exhiben dichos
productos. En este contexto, encontramos que los problemas que mas se presentan
son de tipo fisicoquimico, esto indica que hay un descuido al elaborar la formulacion
del producto; y el principal problema microbiolégico se deja a las malas practicas de
higiene durante el proceso. Por estas razones, es que se han establecido una serie
de leyes y de normas, para regularizar el proceso de elaboracién de productos
carnicos, desde que el animal esta de pie, el sacrificio y la forma de empaque, bajo
un sistema llamado TIPO INSPECCION FEDERAL (TIF).

En este trabajo se trata de orientar acerca de la bioseguridad que se sigue en este
tipo de rastros, para la mejor calidad de los productos carnicos y seguridad hacia el
consumidor.. Cabe destacar que esta tarea es un verdadero compromiso para el
Medico Veterinario ya que es en ellos donde recae la responsabilidad de la
alimentacion y por tanto salud humana que finalmente es el fundamento original que

buscan.



B.- OBJETIVOS

1.- Poner a la consideracion del estudiante de medicina veterinaria la normatividad

sanitaria vigente en lo relativo a Rastros Tipo Inspeccion Federal (TIF).

2.- Difundir las normas y procedimientos zoo- sanitarios involucrados en las

actividades de sacrificio en un rastro TIF.

3.- Resaltar la importancia preventiva como la herramienta en la reduccion de riesgo
alimentario en todas las etapas productivas, del sacrificio y conservacion dentro de

un rastro TIF.



I.-INTRODUCCION

El crecimiento acelerado de la poblacién, unido a la mejora del nivel econémico y
social del hombre, con la consiguiente presion de la demanda de los alimentos, hace
que la humanidad haya vivido y viva continuamente angustiada por el problema de la
falta de alimentos y por consiguiente, del hambre, la que en tiempos remotos y hasta
finales de siglo, su presencia encubierta, constituia una realidad cotidiana que en
virtud de catastrofes agricolas, de guerras, periédicamente se agudizaban, al
disminuir los recursos alimenticios y romperse con ello el inestable equilibrio entre
poblacion y disponibilidades alimenticias, determinando con su ruptura la presencia
real y fatidica del hambre, la que con su secuela de infecciones subsiguientes, y con
la eliminacion por muerte de la poblacién, asi como el aumento de los recursos
alimenticios, restablecida nuevamente el equilibrio, poblacién, alimentos, y con ello la

vuelta a una normalidad de hambre encubierta ( Sanz, 1967 ).

Es de suma importancia saber cuales pueden ser las consecuencias de un mal
manejo de los productos y subproductos de la carne, y de otros de origen animal y
sobre todo que esta es la labor esencial de el Medico Veterinario ya que es este el
que cuida la salud del animal, pero al mismo tiempo va ligado a la salud publica, que
finalmente es la verdadera encomendacion que se tiene, y que se realiza mediante
diferentes actividades como lo son la nutricion, reproduccion, legislacion pecuaria,
entre otras. '



Il.- REVISION DE LITERATURA

2.1.- ANTECEDENTES HISTORICOS

Las mas antiguas referencias de mataderos en Egipto datan de unos 2500 afios
antes de J.C. Alrededor de 300 afios antes de J.C. existia ya en Roma el oficio de
carnicero. En Alemania, las referencias mas antiguas sobre la transformacion de la
carne se remontan a los comienzos del siglo Xil. Se carece de datos exactos sobre el
momento preciso en que el oficio de carnicero surge como actividad industrial, se
acepta no obstante, que.sus comienzos coinciden con Ia fundacion de las grandes
ciudades. Hasta entonces los sacrificios y elaboraciones de la carne Unicamente
bastaban para el propio consumo. Después de la Segunda Guerra Mundial se
convirtieron los grandes centros de la industria camica de Alemania Oriental en
posesiones populares o se incluyeron en cooperativas de consumo. Esta actividad
logro con la"Ley de Promocion Profesional” una base segura de existencia. La
creacion de cooperativas de produccion profesionales inicio una nueva etapa para la
clase carnicera. Asi en la Republica Demdcrata Alemana existieron diversas formas
distintas de establecimientos Populares, con participacion estatal, cooperativas de
consumo, comunidades gremiales de produccién, industriales y obreros privados
(Esain, 1979).

Al parecer este fue el inicio donde se empezaron a tomar medidas dispuestas por las
autoridades politicas y gubernamentales, en México se tienen datos que indican que
los rastros o establecimientos productbres de carne se empezaron a llamar Tipo
Inspeccion Federal a raiz del brote de Fiebre Aftosa en 1946.

El Sistema de Inspeccién Federal es un conjunto de preceptos, limitaciones,
obligaciones y vigilancias del mas elevado nivel sanitario, que ejerce el Gobierno
Federal, a través de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentaciéon (SAGARPA), de acuerdo a ciertas normas aceptadas
internacionalmente, sobre los locales, su construccion, conservacién e higiene; los

procedimientos de inspeccion de los ganados de abasto y de las carnes que se



obtienen de ellos; sobre la maquinaria, equipo indumentaria y enseres que se utilizan
en el proceso y obtencion de las carnes, productos carnicos y subproductos de las
empresas que operan bajo €l (OCETIF, 2004).

Se adhieren al Sistema de Inspeccién Federal:
« Plantas de Sacrificio
o Bovinos
o Porcinos
o Aves
o Equinos
« Plantas de Proceso
o Obradores
o Embutidoras
o Deshuesadoras
o Clasificadoras de intestinos
o Deshidratadoras
o Carnes preparadas
o Procesamiento de hamburguesas
o Pasteurizadoras de huevo
« Plantas de almacenamiento
o Frigorificos
« Otras (Idem).

Este Sistema se origina en los afios 1946-1947 como respuesta del cierre de la
frontera norte ante los primeros brotes de fiebre aftosa en nuestro pais. Se cre6 el
Servicio de Inspeccion Sanitaria de Tipo Federal, restringiéndose el cruce de ganado
en pié hacia México; este servicio instaurd mayores exigencias que el que prestaba
la entonces Secretaria de Salubridad y Asistencia. El fin de su creacién es la
obtencion de carnes y productos carnicos procedentes de animales de abasto para el
consumo humano, lograda mediante la aplicacion de las normas y condiciones de
higiene mas rigurosas, tanto para el mercado interno como para su exportacion. El

marco legal que lo regula tuvo su origen en la Ley y Reglamento de la



Industrializacion Sanitaria de la Carne, publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 13 de febrero de 1950. Actualmente, la legislacién rectora es la Ley Federal de
Sanidad Animal (Idem).

2.2.- MISION Y VISION DE RASTROS TIPO INSPECCION FEDERAL.

La mision y vision de los rastros TIF tienen diferentes ideas, con forme a los objetivos

de sus propietarios. A continuacion se citan algunos ejemplos:

Misiéon
Garantizar que la carne y sus derivados que se comercialicen en el Municipio de
Chihuahua, sean aptos para el consumo humano, asi como mantener libre el area

urbana de animales mostrencos.

Vision
Ser un rastro municipal que cumpla con las normas de Tipo Inspeccion Federal e
internacionales.



lll.- ASPECTOS LEGISLATIVOS

En México cada vez se busca mas la calidad en productos carnicos, por tanto se
hace necesario establecer leyes y normas que establezcan la forma en que se han
de llevar las actividades conforme ley. Para tal fin el Gobierno Federal ha creado la
Ley de Sanidad Animal publicada en el Diario Oficial creada el 18 de junio de 1993,
en el sexenio del presidente Carlos Salinas De Gortari y aprobada por el H.
Congreso de la Unién.La base legal fundamental de los rastros Tipo Inspeccion
Federal se encuentra en la Ley de Sanidad Animal, aparte que se tiene su propia
ley, tres reglamentos y las Normas oficiales al respecto que establecen las
caracteristicas y especificaciones zoosanitarias que deben reunir conforme a las

cuales deberan operar estos establecimientos.

3.1.- CARACTERISTICAS DE LA LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL

Teniendo como antecedente a la Ley de Sanidad Fitopecuaria de los Estados Unidos
Mexicanos (publicado en el Diario Oficial de la Federacion en 1974, ya derogada) y
particularmente a raiz de la evolucion de diversos fenémenos econdémicos de orden
mundial, se ha producido una grave descapitalizacion del subsector pecuario
mexicano, con su consecuente debilitamiento. Asi, mientras que por un lado ha
habido descenso de la produccién nacional pecuaria en el mercado interno, por otra

parte se han incrementado las importaciones de bovinos (Cabral, 2004).

Por tales causas fue elaborada la Ley de Sanidad Animal, fue una medida
establecida por el Gobierno de la Republica Mexicana para adoptar y reactivar el

desarrollo de actividades pecuarias del pais (Idem).

La Ley contiene un planteamiento que supera al anterior instrumento juridico y que
es mas acorde a las necesidades y politicas de la comercializacion a nivel nacional e
internacional; se deslindan, en principio, los productos, procesos y servicios sujetos a
regulacion sanitaria y ganadera, en donde de manera evidente existen diferencias
sustanciales, ya que los agentes causales de enfermedades y plagas, medios y
estructuras, requieren ser tratados de manera separada (ldem).



A continuacion se hace una breve referencia de la Ley de Sanidad Animal, en lo que

concierne a establecimientos TIF.
3.2.- ESTRUCTURA DE LA LFSA

Capitulo I: Del objeto de la Ley

Articulo 1 Habla del objeto de esta ley, que es dictada para todo el territorio nacional,
este es prever el diagnostico, la prevencion, control y erradicacion de las
enfermedades y plagas de los animales, haciendo mencién de que se tiene como
excepcion los que tienen como habitat el medio acuatico. Se menciona que estas
disposiciones son de orden publico e interés social (Ley Federal de Sanidad Animal,
2002).

Capitulo 1I: Conceptos

Capitulo 1l

Articulo 17. La secretaria expedira las normas oficiales que establezcan las

caracteristicas y especificaciones zoosanitarias para:

a).- El cuidado zoosanitario para que todo poseedor de animales los inmunice contra
las enfermedades transmisibles de la especie prevalecientes en la zona, asi camo le
proporcione la alimentacion, higiene, movilizacion y albergue ventilado necesario, a
fin de asegurar su salud; y

b).- Las tecnicas de sacrificio de animales (ldem).
Capitulo IV.

Articulo 18, fraccion lll.- Habla de los establecimientos para los animales destinados
al sacrificio, donde textualmente dice: La secretaria expedira normas oficiales que
establezcan las caracteristicas y especificaciones zoosanitarias que deberan reunir y

conforme a las cuales deberan operar los siguientes establecimientos:



a).- Aquellos en donde se concentren animales, con motivo de ferias, exposiciones 0

eventos similares:

b).- Los destinados al sacrificio de animales:

c).- Los que industrialicen, procesen, empaquen, refrigeren o expendan productos o
subproductos animales para consumo humano, coordinandose con la secretaria de

salud para la elaboracién de las normas sanitarias correspondientes (Idem).

Articulo 19.- Los propietarios de los establecimientos a que hace_referencia el
articulo anterior, deberdn dar aviso de inicio de funcionamiento a la secretaria,
proporcionando su nombre y el domicilio del establecimiento correspondiente, asi
como la referencia de lo que maneje o elabore, dentro de los quince dias naturales
siguientes a la apertura del mismo. Dichos propietarios, asi como, en su caso, el
administrador dnico o los encargados de la administracion, seran responsables del
cumplimiento de las normas oficiales aplicables en los establecimientos
correspondientes y estaran obligados a proporcionar las facilidades necesarias al

personal de la secretaria para verificar el cumplimiento de dichas normas (Idem).

Articulo 20. Las plantas de sacrificio de animales deberan tener a su servicio durante
las horas laborables, cuando menos un médico veterinario aprobado. en los casos
que asi se requiera, deberan contar con un médico veterinario de la secretaria.
Dichos establecimientos asi como las industrializadoras, empacadoras y frigorificos
utilizaran la denominacion "tipo inspeccién federal" como simbolo de calidad de sus
productos y subproductos, cuando sus instalaciones y proceso productivo se ajuste a
las normas oficiales y su calidad zoosanitaria este certificada por un organismo de
certificacion aprobado. Los rastros deberan tener a su servicio cuando menos un
médico veterinario aprobado, cuando asi lo determinen las normas oficiales. Es en
este articulo, donde se dicta que es necesario la colaboracion de un medico
veterinario aprobado para que estos tipos de establecimientos se tomen como que
cuentan con normas de calidad para sus productos y sobre todo seguridad para el

consumidor. Por ultimo, cabe sefialar que la nueva ley prevé la creacion de una serie



de instituciones que permitiran una mayor eficiencia y garantia en el cumplimiento de
los fines propuestos en dicho ordenamiento. Los establecimientos Tipo Inspecciéon
Federal se deben apegar a ciertas normas oficiales que se establecen para asegurar

mayor seguridad zoosanitaria (Idem).

3.3.- NORMAS OFICIALES MEXICANAS

La normalizacién es la actividad orientada a establecer un proceso mediante el cual
se unifican criterios respecto a determinados temas y se posibilita la utilizacion de un

lenguaje comun en un campo de actividad determinado (Cabral, 2004).

El marco juridico que reglamenta la expedicion y cumplimiento de las normas
oficiales mexicanas en materia de salud animal, es la Ley Federal de Sanidad
Animal, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 18 de junio de 1993, con
sus reformas del 12 de junio de 2000, 12 de junio de 2002 y 16 de junio de 2004 asi
como la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 1° de julio de 1992, reformada el 24 de diciembre de 1996 y el 20
de mayo de 1997, con su respectivo Reglamento publicado el 14 de enero de 1999,
asi como los Lineamientos para la Organizacién de los Comités Consultivos
Nacionales de Normalizaciéon aprobados por la Comisién Nacional de Normalizacién
y las Reglas de Operacién e Integracion del CONAPROZ aprobadas por el mismo
Comité (Idem).

3.4.- PRINCIPIOS BASICOS DE LA NORMALIZACION

Los principios basicos en el proceso de normalizacién son: representatividad,
consenso, consulta publica, modificacion y actualizacion. Este proceso se lleva a
cabo mediante la elaboracion, expedicion y difusién a nivel nacional, de las normas

que pueden ser de tres tipos principalmente:
a).- Normas oficiales mexicanas: son regulaciones técnicas de observancia

obligatoria expedida por las dependencias normalizadoras competentes a través de

sus respectivos Comités Consultivos Nacionales de Normalizacion, establecen

10



reglas, especificaciones, atributos, directrices, caracteristicas o prescripciones
aplicables a un producto, proceso, instalacién, sistema, actividad, servicio o método
de produccién u operacion, simbologia, embalaje, marcado o etiquetado y las que se

le refieran a su cumplimiento o aplicacion.

b).- Normas mexicanas: son aquellas que elabore un organismo nacional de
normalizacion, o la Secretaria de Economia en ausencia de ellos, gque preve para uso
comun y repetido, reglas, especificaciones, atributos métodos de prueba, directrices,
caracteristicas o prescripciones aplicables a un producto, proceso, instalacion,
sistema, actividad, servicio o método de produccion u operacion, simbologia,

embalaje, marcado o etiquetado.

b).- Las normas de referencia: son aquellas que elaboran las entidades de la
administracion publica, para aplicarlas a los bienes o servicios que adquieren,
arrienden o contratan cuando las normas mexicanas o internacionales no cubran los
requerimientos de las mismas. Dentro del proceso de normalizacion, para la
elaboracion de las normas oficiales mexicanas se consultan en su caso las normas o
lineamientos internacionales definiéndose como:

Norma o lineamiento internacional: es la norma, lineamiento o documento normativo
que emite un organismo internacional de normalizacién u otro organismo
internacional relacionado con la materia, reconocido por el gobierno mexicano en los
terminos del derecho internacional. (Boletin Informativo, 2004).

3.5.- EL CONAPROZ

El Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Proteccién Zoosanitaria
(CONAPROZ), fue instalado el 25 de febrero de 1993 y esta integrado por
representantes de organizaciones de industriales, prestadores de servicios,
productores pecuarios, federacion de colegios de profesionales, centros de
investigacion cientifica y personal técnico de la SAGARPA, SEMARNAT, PROFECO,
SE y SSA (Idem).
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El CONAPROZ es el encargado de aprobar, tramitar la publicacion y difundir las
normas oficiales mexicanas en materia de salud animal, asi como sus respectivas
modificaciones, a través de la coordinaciéon de sus 80 Subcomités gue se encargan

de elaborar los anteproyectos de normas, desde el afio de 1993 a la fecha (Idem).

Uno de los objetivos de la Direccion General de Salud Animal, es continuar
fortaleciendo los trabajos que se han venido realizando en materia de normalizacion
zoosanitaria y de igual manera invitar a los diferentes sectores involucrados con |a

sanidad animal a fomentar la cultura de la normalizacion (Idem).

3.6.- LAS NORMAS OFICIALES MEXiCANAS EN SALUD ANIMAL

La Norma Oficial Mexicana en salud animal, es una regulacion técnica de
observancia obligatoria que tiene como finalidad establecer las reglas,
caracteristicas, especificaciones y atributos que deben reunir los productos,
procesos, instalaciones, servicios, actividades o sistemas, cuando éstos constituyan
un riesgo para la sanidad animal y que repercutan en la produccion pecuaria, en la

salud humana y en el medio ambiente (ldem).

3.7.- ELABORACION DE LAS NORMAS OFICIALES MEXICANAS EN SALUD
ANIMAL

Corresponde a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA) a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA), elaborar los anteproyectos de normas oficiales
mexicanas y someterlos a consideracién del CONAPROZ y de la Comision Federal
de Mejora Regulatoria (COFEMER). Asimismo, los Organismos Nacionales de
Normalizacién en la materia, podran someter a dicho Comité como anteproyectos,

las normas mexicanas que emitan (Idem).
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En la Norma Oficial NOM-008- ZOO, establece las especificaciones zoosanitarias
para la construccién y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de
animales y los dedicados a la industrializacion de productos carnicos. Esta norma es
de aplicacion obligatoria y en ese orden de ideas es usada como guia para
construccion de rastros Tipo Inspeccion Federal. En esta norma se toma como
objeto que se establezcan adecuadas instalaciones en corrales y sitios de recepcion
de animales que proporciones buenas condiciones de manejo y, por lo tanto,
favorezcan la calidad de los productos y subproductos carnicos. Asi como que las
instalaciones y equipamiento apropiado son indispensables para el procesamiento
adecuado y faciliten la correcta inspeccién ante y pos- mortem de los animales en
beneficicio de la salud publica. (NOM 008 ZOO, 1994).

Esta norma hace referencia a la forma en que estas dispociones permitiran que las
instalaciones y equipamiento éptimo resulten en un mejor control de la fauna nociva,

de la higiene, asi como de la adecuada conservacion de productos y subproductos
carnicos (ldem).

Otra norma que debe emplearse es la NOM — 033- ZOO- 1995, que habla del
sacrificio humanitario de los animales domésticos y salvajes. Esta norma se elaboro
€n consecuencia de que no existian normas que regularizaran el sacrificio
humanitario de los animales, de tal modo también habla de que se requiere una
uniformidad en los métodos de insensibilizacién humanitaria que pueda garantizar
una muerte rapida, sin sufrimiento y sin dolor para los animales. En ella se
establecen los diferentes métodos de insensibilizacion, asi como de sacrificio
humanitario que se debe de dar a animales de abasto en un rastro y estas
disposiciones deben ser acatadas por los rastros Tipo Inspeccion Federal para un
mejor manejo de animales, y sobre todo mas calidad en los productos carnicos que
Se van a obtener (NOM ZOO 033, 1995).

_Esta norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y la vigilancia
del el cumplimiento de esta cae en la responsabilidad de la Secretaria de Agricultura,

Ganadera y Desarrollo Rural, asi como a los gobiernos de los estados (Idem).
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En la Norma Oficial Mexicana NOM- 009- ZOO- 1994 se habla del Proceso Sanitario
de la Carne. En este orden de idea la norma habla de los establecimientos de
sacrificio de animales de abasto, frigorificos e industrializadoras de productos y
subproductos carnicos, que tienen como propdsito de obtener productos de 6ptima
calidad higiénico-sanitaria. Que como antecedente, los establecimientos Tipo
Inspeccion Federal, garantizan productos de 6ptima calidad higiénico-sanitaria con
reconocimiento internacional, ya que cuentan con sistemas de inspeccién y controles
de alto nivel que aseguran productos sanos; por lo que sigue siendo necesaria la
aplicacion de los sistemas de inspeccion que se llevan a cabo en estos
establecimientos en todos los rastros y plantas de industrializacion de productos y
subproductos cérnicos a través de personal capacitado oficial o aprobado ( NOM-
Z00-009, 1994). |

También se considera en esta norma que los productos y subproductos carnicos
pueden ser una fuente de zoonosis y diseminadores de enfermedades a otros
animales y consecuentemente, afectan a la salud publica, la economia y el abasto
nacional. Asi como es necesaria la estandarizacion de los sistemas de inspeccion
ante y post-mortem en todos los rastros, frigorificos empacadoras y establecimientos
industrializadores de productos y subproductos carnicos de la Republica Mexicana
(Idem).

Existe también el Reglamento de la Industrializacion Sanitaria de la Carne Tipo
Inspeccion Federal donde se habla ampliamente de todos los requisitos, facilidades,
proteccion del manejo de los productos y mas especificaciones para el
establecimiento de un Rastro Tipo Inspeccion Federal. Aunque este reglamento data
del afio 1984 y aunque es muy amplio y una buena guia no es tan usado en los
establecimientos para los que fue creado. (SAGH, 1984).

Otras normas que de se deben de considerar son las siguientes:

Norma dficial Mexicana NOM-024-ZO0O-1995 Especificaciones y caracteristicas
zoosanitarias para el trasporte de animales, sus productos y subproductos, productos
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quimicos, farmacéuticos, biolégicos y alimenticios para uso en animales o consumo
por estos. (Colegio de Médicos Veterinarios de la Comarca Lagunera A.C. ,2005).

NOM-004-Z00-1994, Control de residuos tdxicos en carne, grasa, higado y rindn de
bovinos, equinos, porcinos y ovinos.

NOM-010-ZOO-1995, Determinacion de cobre, plomo y cadmio en higado, musculo y
rindn de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves, por espectrometria de absorcion
atomica.

NOM-011-ZO0-1994, Determinacion de sulfonamidas en higado y musculo de

bovinos, ovinos, equinos, porcinos y aves por cromatografia capa fina-densitometria.

NOM-014-Z00-1994, Determinacion de cloranfenicol en musculo de bovinos,

€quinos, porcinos, ovinos y aves, por cromatografia de gases.

NOM-015-ZO0-1994, Andlisis de arsénico, en higado, musculo y rifidn de bovinos,

equinos, porcinos, ovinos y aves, por espectrometria de absorcién atémica.

NOM-016-ZO0-1994, Anadlisis de mercurio en higado, masculo y rinén de bovinos,

€quinos, porcinos, ovinos y aves, por espectrometria de absorcion atémica.

NOM-017-ZO0-1994, Analisis de bencimidazoles en higado y musculo de bovinos,
equinos, porcinos, ovinos y aves, por cromatografia de liquidos alta resolucion.

NOM-020-ZO0-1995, Determinacion de ivermectinas en higado de bovinos, equinos,

porcinos, ovinos y aves por cromatografia de liquidos alta resolucién.

NOM-021-ZO0-1995, Analisis de residuos de plaguicidas organoclorados y bifenilos
policlorados en grasa de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves por cromatografia
de gases.
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NOM-028-ZO0-1995,Determinacion de residuos de plaguicidas organofosforados, en
higado y musculo de bovinos, equinos,porcinos, ovinos, caprinos, cérvidos y aves,
por cromatografia de gases.

NOM-032-ZO0O-1995, Determinacién de antibidticos en higado, misculo y rinén de
bovinos, ovinos, equinos, porcinos, aves, caprinos y cérvidos por la prueba de la
torunda y por bioensayo.

NOM-034-Z00-1996, Determinacion de dietilestilbestrol, zeranol y taleranol en
higado y musculo de bovinos, equinos, porcinos, ovinos, aves, caprinos y cérvidos

por cromatografia de gases-espectrometria de masas (Ildem)
3.7.1.- Cumplimiento de las NOM ‘s

De acuerdo con lo sefialado en la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién,
deben acatar las disposiciones contenidas en las normas oficiales mexicanas, los
productores,  fabricantes, importadores,  distribuidores, comercializadores,
prestadores de servicios y toda aquella persona de nacionalidad mexicana o
extranjera que se encuentre dentro de los supuestos previstos en el campo de
aplicacion de la NOM en cuestion. (Cabral, 2004).

La SAGARPA, puede verificar en cualquier tiempo y lugar el cumplimiento de las
normas oficiales mexicanas que en materia de salud animal expida, a través de su
personal oficial, de los laboratorios oficiales o de las personas fisicas y morales que
dicha Secretaria apruebe para tal fin (OCETIF, 2004).

3.8.- ORGANISMOS DE CERTIFICACION DE ESTABLECIMIENTOS TIF

Existe un Organismo de Certificacién de Establecimientos TIF, A.C. (OCETIF) que
€S una asociacion civil que participa activamente en el desarrollo de la industria
mexicana de los alimentos. Su campo de accién ha sido sefialado con precisién por
la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
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(SAGARPA), de la cual es un activo coadyuvante. El 30 de julio de 1997, la Comision
Nacional de Sanidad Agropecuaria (CONASAG), actualmente Servicio Nacional de
Sanidad, Inocuidad, y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), aprobo al OCETIF como
organismo de certificacidn zoosanitaria. Las acciones de certificacion emprendidas
por el OCETIF durante su etapa inicial se concentraron en la movilizaciéon de
productos y subproductos de origen animal, constatando el cumplimiento de la
normatividad aplicable para tal efecto, en la infraestructura inserta en el Sistema de
Inspeccion Federal de México. EIl OCETIF es producto de los esfuerzos de los
industriales organizados de México, canalizados a través de la Asociacion Nacional
de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal, A.C., (ANETIF), sin cuyo impulso

hubiera sido imposible su creacion. (OCETIF, 2004).

Este Organismo es, también, el primero del sector pecuario nacional en haber
recibido la acreditacion de la Entidad Mexicana de Acreditacion, Asociacion Civil
(ema), en julio de 1999 y se ratificd el 31 de enero de 2000 con una acreditacion con
vigencia de dos afios. A partir del 12 de noviembre de 2001, el OCETIF participa
como auxiliar en el procedimiento que lleva a cabo la Direccién General de Salud
Animal para la certificacion de establecimientos que aspiran a obtener el
reconocimiento como Tipo Inspeccion Federal. Hacia el 2 de abril de 2002, el
OCETIF recibi6 la renovacién de su acreditacidon como Organismo de Certificacion

de producto, misma que tiene una vigencia por cuatro afios (ldem).

3.9.- DISPOSICIONES QUE SUSTENTAN LA FIGURA
3.9.1.- Rastros Tipo Inspeccion Federal

La base legal fundamental se encuentra en la ley de Sanidad Animal, aparte que se
tiene su propia ley, tres reglamentos y las Normas oficiales al respecto que
establecen las caracteristicas y especificaciones zoosanitarias que deben reunir
conforme a las cuales deberan operar estos establecimientos. Los establecimientos
deberan dar aviso de inicio de funcionamiento a la SAGARPA proporcionando
nombre y domicilio del establecimiento asi como la referencia de lo que se maneja o

elabore, dentro de los 15 dias naturales siguientes a la apertura del mismo. Dichos
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propietarios, administrador o encargados, seran responsables del cumplimiento de
las normas oficiales y estaran obligados a proporcionar las facilidades al personal de

la secretaria para verificar el cumplimiento de dichas normas (Cabral, 2004).

Las plantas de sacrificio deberan de tener a su servicio durante las horas laborables
cuando menos un M.V.Z. Aprobado =TIF. Simbolo de calidad de los productos
cuando sus instalaciones y procesos productivos se ajuste a las normas oficiales y su
calidad zoosanitaria este certificada por un organismo de certificacién aprobada.
Existe una norma oficial mexicana del proceso sanitario de la carne que es de
observacion obligatoria en todo el pais y tiene por objeto establecer los
procedimientos que deben cumplir los establecimientos destinados al sacrificio de

animales (Idem).

a).- La vigilancia de esta norma corresponde a la SAGARPA.

b).- No podra sacrificarse ningin animal dentro del establecimiento sin autorizacion
de M.V.Z. oficial.

C).- La inspeccién ante-mortem debe realizarse en los corrales del establecimiento

con luz natural suficiente.

EIM.V.Z. Oficial vigilara que la insensibilizacion para el sacrificio de los animales sea
en forma humanitaria con pistola de embolo oculto o cualquier otro método
autorizado por la secretaria. La entrada de los animales al establecimiento debe ser
con permiso del M.V.Z oficial 28 hrs. antes del sacrificio, el M.V.Z. debe inspeccionar
el ganado, los animales deben permanecer en el corral de descanso, bovinos — 24
hrs. porcinos, 12 hrs. equinos, 6 hrs. Se deben inspeccionar lesiones, claudicaciones
efc, para determinar el estado de salud del animal. Durante el reconocimiento del
ganado si el M.V.Z sospecha de alguna enfermedad infecto contagiosa cuyo
diagnostico sea imprescindible la colaboracién del laboratorio aprobado, se

Procedera a la toma y envié de muestra, el animal se retiene y se marca como
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sospechoso. Si es confirmado el diagnostico el animal se sacrificara al ultimo y por
separado con la identificacion de sospechoso. Queda prohibido pasar a la sala de
sacrificio a animales muertos y los animales caidos seran llevados al sacrificio

inmediatamente en un vehiculo exclusivo para este fin (Idem)

Examen-posmorten

Los canales, 6rganos y tejidos seran sometidos a un examen macroscopico. En caso
necesario un examen microscopico o bacteriologico. Para la inspeccion de cabezas
de los animales, se presentaran sin cuernos, piel, labios o cualquier contaminante
(ldem).

Son considerados no comestibles los 6rganos reproductores del macho y hembra,

vesicula biliar, pulmones, glandula mamaria en produccién y nonatos.

La inspeccion debe ser por el M.V.Z oficial o por el personal oficial auxiliar. La canal,
cabeza y visceras seran identificadas con el mismo nimero y no seran retiradas del
area de sacrificio hasta obtener el dictamen final del M.V.Z. Todo canal que tenga o
se observe alguna lesion, cualquiera que sea la region anatdmica, la canal sera
enviada al riel de retencion para el examen por parte del M.V.Z.

oficial, también visceras y cabeza. Las canales, visceras, cabezas no aprobadas se

enviaran para destruirse a la planta de rendimiento o al horno incinerador (Idem).
Para el marcado de aprobacion: de las canales se utilizara tinta de color rojo,

productos aprobados para coccién tinta azul y los productos decomisados con tinta
negra (ldem).
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IV.- LOCALIZACION DE LA PLANTA

Para los rastros Tipo Inspeccion Federal se sigue lo establecido en la norma Oficial
Mexicana NOM-008-Z0O0-1994, donde se establecen especificaciones zoosanitarias
para la construccion y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de
animales y los dedicados a la industrializacion de productos carnicos (NOM - 008
Z00, 1994).

4.1.- LOCALIZACION SEGUN LA NORMA OFICIAL

En esta norma se dicta todo lo referente a los documentos que se deben de entregar
para la construccion de este tipo de rastros.

4.1.1.- Documentacion y planos con que debera contar un establecimiento

a) Copia del acta notarial constitutiva.

b) Los siguientes planos arquitecténicos de la planta y por triplicado en escala 1:100.

* General

* Hidraulico

» Eléctrico

* Drenajes

* Cortes y fachadas

. Ubicaci()n.de equipo

* Especificaciones de construccion.

C) Resultados mensuales de los analisis bacteriologicos y resultados semestrales de
los analisis fisicoquimicos del agua empleada en la planta.

d) Relacién de equipo.

e) Relacion de los productos quimicos que se utilizaran en la planta indicando el uso
de los mismos, aprobados por la Secretaria o la Secretaria de Salud.

f) Programa de control de insectos y roedores o cualquier otra fauna nociva

9) Programa de limpieza y desinfeccion.
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h) Programa de control de calidad.
i) Composicién quimica del material de empaque autorizado y certificado por la
Secretaria de Salud, para utilizarse en contacto directo con alimentos.

j) Leyendas de las etiquetas utilizadas en el material de empaque (Idem).

4.1.2.- Localizacién, construccion, instalacién y equipo.

Para la instalaciéon de Rastros tipo Inspeccién Federal se cuenta con la Norma Oficial
Mexicana NOM-008-ZO0-1994 que contiene especificaciones zoosanitarias para la
construccion y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los
dedicados a la industrializacién de productos carnicos. Para la aplicacion correcta de

esta norma, se deben consultarse las siguientes normas oficiales mexicanas:

NOM-CCA-022 ECOL/1993. Limites maximos permisibles de contaminantes en las
descargas de aguas residuales a cuerpos receptores provenientes de la industria de

matanza de animales y empacado de carnicos.

NOM-008-SCFI-1993 Norma Oficial Mexicana Sistema General de Unidades de
Medida. (Cabral, 2004).

Localizacién

En cuanto a la !ocalizaﬁcién de los establecimientos la norma 008- se establece
textualmente lo siguiente:

La ubicacién del establecimiento queda supeditada a las posibilidades del cuerpo
receptor de sus desagties, lo que sera dictaminado en cada caso por las autoridades
competentes. Al proyectar una planta se considerara el espacio que pueda permitir
su futura expansion sin afectar otras areas (NOM-008-Z00, 1994).

Las plantas de sacrificio y procesamiento de la carne deberan localizarse de acuerdo
a lo establecido por las autoridades competentes. Los lugares tales como almacén
de productos no comestibles y las trampas o depositos para recuperacion de grasas,
estaran alejados de la planta. Para el abastecimiento de agua, drenaje y sistema de
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disposicion de desechos y aguas residuales también se toma en cuenta la norma
oficial Mexicana 008 (Idem).

Abastecimiento de agua potable.

El agua de los sistemas publicos serd aceptable para el abastecimiento de las
plantas, requiriéndose dispositivos de clorinacién automatica con sistema de alarma
u otro método autorizado por la Secretaria, para asegurar un suministro continuo de
agua potable. El establecimiento contara con lineas de agua caliente, fria y de vapor.
El agua debera distribuirse por toda la planta en cantidad suficiente, con una presion
minima de 3.6 kglcm:‘- Suministro de agua no potable. Sélo se autoriza el uso de
agua no potable para la proteccion contra incendios y el sistema de los
condensadores de refrigeracion; esta linea debera estar separada de la linea de
agua potable. Se evitaran las lineas de agua no potable dentro de las areas de
productos comestibles. En las lineas de vapor y de agua se instalaran interruptores

de vacio (Idem).

Drenaje de la planta.

Todos los pisos de las areas en que se lleven al cabo operaciohes con agua estaran
bien drenados. Debe proporcionarse una entrada para el drenaje por cada 45 m?. La
inclinacion sera de 2 cm por metrolineal hacia las entradas del drenaje. En los sitios
en donde se emplee una cantidad limitada de agua, la inclinacién puede ser de 1 cm
por metro lineal. Los pisos deberan inclinarse uniformemente hacia los drenajes sin
tener lugares mas bajos donde se depositen liquidos (Idem).

Requisitos especiales para los drenajes.

Debajo de los rieles donde se preparen los animales para abasto existiran cunetas u
hondonadas con bordes para el drenaje del piso que seran de 60 cm de ancho y de
una pieza, con una inclinacion del piso de 1 cm por metro lineal por lo menos. Los
drenajes deberdn fluir en direccion contraria al movimiento de la linea de

procesamiento. Las lineas de drenaje de los excusados y de los mingitorios no -
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deberan conectarse con otras lineas de drenaje dentro de la planta, ni descargar en
trampas de recuperacion de grasas (Idem).

Dimensiones y construccion de las lineas de drenaje.

Los drenajes para contenido estomacal de ganado bovino seran por lo menos de 30
cm de diametro con el fin de evitar taponamientos: los que se utilicen para el
contenido de estémagos de becerros, ovinos y cerdos seran de 15 cm de diametro
por lo menos; dichos drenajes no se conectaran con lineas regulares de la planta ni
de excusados. Todas las demas lineas tendran un diametro de 10 cm como minimo.
Las lineas del drenaje dentro de la planta estaran construidas de hierro colado,
galvanizado u otro materiérlr ”autorizado por la Secretaria. Para el caso de equinos y
aves, se debe cumplir con lo estipulado en los puntos 6.4. y 6.5. de esta Norma
(Idem).

Trampas y respiraderos de las lineas de drenaje.

Cada dren del piso, incluyendo los utilizados para la sangre, contardn con una
trampa de obturador profundo en forma de P, de U o de S. Las lineas de drenaje
estaran ventiladas apropiadamente, comunicadas con el exterior y equipadas con
mamparas de tela de alambre efectivas contra los roedores. Las lineas troncales en
las que desemboquen varias lineas del drenaje deberan ser proporcionalmente mas
amplias para disponer eficientemente de las descargas que reciben (Idem).

Disposicion de los desechos de la planta.

Todo establecimiento contara con planta de rendimiento u horno incinerador, para la
disposicién de productos decomisados o no comestibles, conforme a los requisitos
establecidos para tal efecto por las autoridades competentes .De no contar con
planta de rendimiento se requiere que el material decomisado sea desnaturalizado y
depositado en recipientes de metal a prueba de agua, en un cuarto separado para
productos no comestibles, mismo que debera remitirse diariamente a una planta de

rendimiento ubicada en otro establecimiento. El permiso para conducir dicho material
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por las calles y las carreteras, sera solicitado a la Secretaria por el médico veterinario

oficial o aprobado del establecimiento (Idem).

Sistema de desechos de la planta.

Para evitar la contaminacion, todos los desechos fecales y aguas residuales de los
establecimientos, deberan sujetarse a lo que establezcan las disposiciones vy

autoridades competentes (Idem).

Cisternas para la recuperacion de grasas.

Las cisternas estaran lejos de las areas donde se encuentren productos comestibles
y de los lugares en donde se carguen o descarguen dichos productos; las cuales
contaran con fondo inclinado para facilitar su aseo. La zona exterior que rodea la
Cisterna estarg pavimentada con material impermeable y dotada de drenaje propio;
ademas contara con facilidades de trabajo como tanque de desfogue para trasladar

las grasas hasta el punto de disposicion de ellas (Idem).

Disposicion de los contenidos estomacales, cerdas, sangre y material similar de

desecho.

Los materiales de desecho como contenidos estomacales, cerdas, sangre y estiércol
de los corrales o corraletas, se eliminaran mediante un sistema aprobado por las
autoridades correspondientes, que contemplen tratamientos que garanticen su
inocuidad al ambiente. Los planos o especificaciones indicaran como se llevara al
cabo tal procedimiento (Idem).

4.1.3.- Disefio y construccion de un establecimiento

Pisos.
Estaran construidos con material impermeable, antiderrapante y resistente a la
accion de los 4cidos grasos (ldem).
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Angulos de encuentro.

Los angulos de encuentro de los pisos con paredes, paredes con paredes y paredes
con techos de todas las naves, seran redondeado (Idem).

Muros interiores.

Deberan ser lisos, de facil lavado, resistentes 3 los acidos grasos, de colores claros,
construidos con materiales impermeables como cemento endurecido y pulido u otros
materiales no toxicos ni absorbentes, autorizados por la Secretaria. Tendran
protecciones contra los dafos ocasionados pé;los carros conducidos a mano (ldem).

Bordes o soleras de las ventanas.

En las areas de produccion, las soleras estaran a 2 m sobre el nivel del piso como
minimo, con una inclinacion de 45° con respecto a la pared, para facilitar su limpieza
(Idem).

Los pasillos de comunicacion y puertas.

Seran lo suficientemente anchos para evitar el contacto entre el producto y los
muros. Es necesario contar con pasajes de 1.50 m de ancho Las puertas por las que
Pasen rieles tendran una anchura de 1.40 m, las que deberan ser lisas, de acero
inoxidable u otro material autorizado por la Secretaria. Las puertas de doble accién
tendrén un tablero o mirilla de vidrio reforzado o de plastico transparente a una altura
de 1.60 m del piso (ldem)

Control de insectos y roedores.

Todas las ventanas, puertas y aberturas que comuniquen al exterior, estaran

equipadas con mamparas de tela de alambre inoxidable o, en su defecto con cortinas
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de aire contra insectos. Se aplicaran métodos efectivos para eliminar insectos y

roedores del establecimiento (Idem).

Escaleras.

En areas donde se manejen productos comestibles, las escaleras estaran revestidas
de materiales impermeables con escalones solidos, antideslizantes y contaran con

bordes laterales de material similar (Idem).

Accesos, estacionamiento, areas de carga y descarga, asi como el area de lavado y
desinfeccion de camiones

Estas areas seran de concreto o pavimentadas y con un drenaje apropiado.Se
contara con instalaciones cerradas totalmente para carga y descarga, de manera que
eéstas operaciones se encuentren perfectamente protegidas del ambiente exterior. Se
proporcionara un area de 12 m de largo por 4 m de ancho, con paredes de 3 m de
alto y pisos impermeables para el lavado de los camiones (Idem).

Cuarto de lavado de equipo.

El establecimiento debera contar con un area cerrada con sistema de extraccion de

vapor para el lavado de canastillas y equipo (Idem).
lluminacion, ventilacién y refrigeracion

La intensidad de la iluminacion artificial en las salas de trabajo, sera de 50 candelas
€omo minimo y en los lugares de inspeccién, no menos de 100 candelas (Idem).

4.1.4.- Area de inspecci6n ante-mortem.

En los corrales o las areas en que se efectue la inspeccion ante-mortem, la
luminacion sera de 30 candelas en corrales, debiendo tomar la lectura de la
lluminacion a 90 cm del suelo (Idem).
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Corral de animales sospechosos.
La iluminaciéon serd de 30 candelas. Si los dispositivos de sujetamiento se
encuentran separados, también se requeriran 30 candelas sobre ellos y la lectura se
tomara a 90 cm del suelo (Idem).

4.1.5.- Area de inspeccion post-mortem.

El gabinete para el lavado de cabezas de bovinos, contara con una iluminacion de 60
candelas (ldem).

Percha para cabezas.

En el area de inspeccion de cabezas, a la altura de los ganchos, se requeriran 100
candelas (Idem).
Cadena para cabezas.

Son necesarias 100 candelas en el punto de inspeccidn mas bajo de las cabezas
colgantes (Idem).

Carro para la inspeccion de visceras.

Se requeriran 100 candelas en el fondo de la charola inferior (Idem).
Mesa de cubierta movil para la inspeccién de visceras.

Son necesarias 100 candelas en la parte superior de la mesa (ldem).
Inspeccion en riel.

Para todas las especies son necesarias 100 candelas al nivel de las espaldillas
(Idem).
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Refrigeradores para canales.

Se requeriran 20 candelas al nivel de los brazuelos de las canales (Idem).

Refrigeradores para visceras.

Se contara con 30 candelas en el nivel mas bajo del almacenamiento del producto y

100 candelas en el area de reinspeccion (Idem).

Salas de proceso.

Las salas donde se sacrifiquen, evisceren y procesen todas las especies para
abasto, deberan tener 50 candelas de iluminacion como minimo y en los lugares de

inspeccion sera de 100 candelas (ldem).

Dispositivos protectores.

Las lamparas en donde se maneje de manera expuesta la carne, estaran provistas
de una defensa protectora de material no estrellable, que evite la contaminacion del

producto en caso de cualquier ruptura (Idem).

Ventilacion.

En las areas de trabajo y descanso, se proporcionara una ventilacion mecanica que
produzca una renovacion del aire no inferior a tres veces por hora el volumen del
local. Los lugares que dependan completamente de medios artificiales de ventilacion,
tendrén capacidad para producir seis cambios completos de aire por hora como
minimo. Las entradas de aire estaran provistas de filtros, para evitar la entrada de
insectos, polvo y otros contaminantes (Idem).

Céamaras de refrigeracion y otras areas frias.
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La superficie exterior del material térmico aislante que se utilice en los refrigeradores,
cumplira con lo especificado en el apartado 7.3. de esta norma, para muros interiores
Cuando se utilicen estanterias, éstas seran de material inoxidable y de facil lavado.
Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles tendrd como minimo 50 cm, la
distancia minima hacia las paredes sera de 60 cm y su altura debera permitir que la
canal suspendida se encuentre a no menos de 30 cm del suelo. Los rieles destinados
para bovinos y equinos, estaran a una distancia minima entre si de 80 cm y se
localizaran a no menos de 60 cm de las paredes, equipo de enfriamiento o cualquier
otra estructura dentro de las camaras. Los rieles se colocaran a no menos de 30 cm

del techo y las canales suspendidas a no menos de 30 cm del suelo (Idem).

La temperatura minima sera de 0°C y la maxima de 4°C. Por lo que para seguridad
del personal las camaras frigorificas deberan contar con termémetros de maxima y
minima en lugares visibles, asi como con un sistema de alarma que se accione
desde el interior. Podra utilizarse cualquier sistema de refrigeraciéon o congelacién,
siempre que su aplicacién no altere las caracteristicas organolépticas de los
productos a emplear. Cuando el sistema de enfriamiento o congelacion sea con base
la circulacién de liquidos y sus dispositivos se encuentren ubicados en la parte
superior de las paredes, proximos al techo, deberan protegerse para evitar el goteo
del agua de condensacion hacia el suelo o sobre los productos almacenados. Los
difusores de piso se colocaran dentro de 4reas con bordes y estaran drenadas en
forma separada, a menos que se sitten junto a los drenes del piso. No se permite el
almacenaje de ningun producto sobre el piso, ni colocar simultaneamente en una
misma camara frigorifica carnes, subproductos o derivados provenientes de distintas

especies animales (Idem).

El tipo de refrigeracion que se va a emplear debe indicarse en los planos. En areas
de deshuese, la temperatura maxima serd de 10°C y se constatara mediante un
termémetro o un termografo ubicado en esta area Para areas de conservacion de
congelacion, la temperatura Optima es a partir de menos 18°C y se constatara

mediante un termometro o termdgrafo ubicado en esta area. En areas de
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procesamiento de productos carnicos, la temperatura maxima sera de 15°C y se

constatara por medio de un termémetro o termografo ubicado en esta area (Ildem).

4.1.6.- Equipo e instalaciones
Equipo e instalaciones de las areas de elaboracion de productos.

Para su aseo, todas las paredes, techos y puertas seran de facil acceso, debiendo
estar libres de huecos, depresiones y grietas. El equipo que tenga contacto directo
con el producto serd de material inoxidable, liso, libre de agujeros y hendiduras, asi

como desmontable para su limpieza e inspeccién (ldem).

Materiales aceptables.

A excepcion de las planchas para cortar la carne, el equipo sera de material
resistente a la corrosion, como el acero inoxidable. El metal galvanizado es
indeseable porque no resiste la accion corrosiva de los productos alimenticios y los
compuestos detergentes. Si se utilizan plasticos y resinas, éstos deberan ser
resistentes al calor y a los abrasivos, a prueba de estrellamientos, no téxicos y sin

componentes que puedan contaminar la carne (ldem).

Baleros.

Todos los baleros deberan estar protegidos para evitar que la grasa lubricante
contamine los productos (Idem).

Uniones soldadas.

Dentro de la zona de produccion, todas las partes soldadas deberan ser continuas,

lisas, parejas y a nivel con las superficies adyacentes (ldem, 1994).
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Equipo de desagtie propio.

E! equipo debera instalarse de manera que el desagle se descargue directamente al
sistema de drenaje (Idem).

Conductos.

Seran de facil aseo, cilindricos, con bordes y uniones bien redondeadas (ldem).

Separacion del equipo de muros y pisos.

Para su facil limpieza e inspeccion, todo el equipo se instalara a 30 cm de los muros

y pisos o estara unido herméticamente a éstos (ldem).

Equipo para el control del agua de desecho.

El equipo para controlar el agua de desecho, debera instalarse de modo que ésta
pueda llevarse a través de una conexion ininterrumpida hasta la zona de tratamiento.

Las valvulas en las lineas de drenaje seran faciimente lavables (ldem).

Escapes de aire o chimeneas de cubiertas o tapas.

Los escapes de los dep6sitos cubiertos de cocinado o sobre los tanques cocedores,
se construiran de manera que impidan el retorno de los vapores a los depoésitos y

cumplan con las normas establecidas por las autoridades correspondientes (Idem).

Altura de las mesas de trabajo.

Deberan estar a una altura minima de 85 cm sobre el piso. Las mesas mas elevadas
contaran con plataformas antideslizantes de plastico o metal, con el fin de que los
empleados trabajen sobre ellas. Las mesas que deban tener agua en su superficie,

estaran provistas de bordes de 2.5 cm como minimo (Idem).
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Mesas o planchas para corte y deshuese.

Las planchas o cubiertas empleadas en las mesas de corte o deshuese, seran de
una pieza de plastico, acero inoxidable o cualquier otro material, que sea
impermeable e inalterable por los acidos grasos y de dimensiones cortas, para
facilitar su limpieza. Estardn apoyadas sobre pilares o pies metalicos cilindricos

protegidos contra el oxido (Idem).

Cuarto para el lavado del equipo.

Se proporcionara un cuarto separado para el aseo de carros de mano, utensilios,
canastillas, charolas y demas equipo, el cual contara con luz y ventilacién
adecuadas, piso impermeable bien drenado, muros y techos impermeables.
Facilidades para el lavado de manos, esterilizadores, bebederos, mangueras y areas

de sanitizacion (Idem).

Lavabos.

Cada area de procesamiento o zona de trabajo, contara por lo menos con un lavabo
por cada 10 personas. Los lavabos deberan contar con agua caliente y fria a través
de una llave de combinacién que las mezcle, la cual estarda colocada
aproximadamente a 30 cm sobre el borde superior del lavabo, debiendo ser
accionada por un pedal o por la presiéon de la rodilla o cualquier otro sistema en el
cual no se usen las manos. La tarja sera lo suficientemente grande para evitar que
salpique el agua, debiéndose proveer surtidores de jabon liquido, toallas
desechables y un receptaculo con tapa para las toallas usadas. Los lavabos se

conectaran directamente al sistema de drenaje (Idem).

Esterilizadores.

Seran de acero inoxidable y de tamafio suficiente para la inmersion completa en

agua a 82.5°C de cuchillos, sierras u otros implementos, y estaran localizados junto a
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los lavabos de las areas de sacrificio y deshuese, asi como en los sitios de

inspeccion. El agua de los esterilizadores debe tener circulacién continua (Idem).
Bebederos.

Deberan proporcionarse en las grandes salas o naves de trabajo y en los vestidores
(Idem).

Conexiones para las mangueras.

Las Mangueras destinadas para la limpieza, contaran con conexiones adecuadas y
convenientemente localizadas (Idem).

Areas de sanitizacion en puntos de entrada a sacrificio y deshuese.

Estas areas tendran lavamanos con funcionamiento de pie o rodilla, jabonera,

toallero, recipiente para toallas desechables, lavabotas y vado sanitario (Idem).

: 42.- EQUIPO E INSTALACIONES PARA ESTABLECIMIENTOS DE SACRIFICIO
Corrales y corraletas de recepcion e inspeccion ante-mortem para el ganado.

Todo establecimiento debera poseer corrales de recepcidn y un corral para animales
Sospechosos de padecer enfermedades, con pasillos y mangas para permitir el
manejo o alojamiento de los animales destinados al sacrificio. Los corrales deberan
identificarse y contar con tarjeteros. El &rea de corrales estara por lo menos a 6 m de
distancia de otros locales o edificios. Su capacidad de recepcion se calculara a razén
de no menos de 2.50 m? por cabeza de bovino o equino y de 1.20 m? por cabeza de
0Vino o porcino. Los pisos de las mangas y corrales deberan ser impermeables,
fesistentes a la corrosion, antiderrapantes y tendran una pendiente minima del 2%
hacia los canales de desaglie respectivos. No deberan presentar baches ni
deterioros que permitan el estancamiento de liquidos. Todos los corrales deberan
tener techo a una altura minima de 3 m. Por cada 50 m, los corrales dispondran de
bebederos de un metro como minimo por cada 50 m? y el ancho sera de 50 ¢cm por lo

33



menos, para bovinos; la altura del borde del bebedero oscilara entre 50 y 80 cm del
piso. Se uilizaran para ovinos y caprinos bebederos con altura de 30 a 40 cm del
piso y para cerdos se colocaran bebederos de copa o chupéon. En caso de que el
alojamiento de los animales sea mayor de 24 horas, los corrales deberan contar con

comederos (ldem).
4.1.1.- Instalaciones para la inspeccion ante-mortem.

Para este tipo de instalaciones debera proporcionarse luz natural o artificial de 30
candelas y un corral apropiado para los animales sospechosos de estar enfermos, el
cual contara con una trampa o cepo de sujecion, caja para instrumental medico y
lavamanos, el cual estara separado fisicamente de los demés corrales y con drenaje
independiente (Idem)

Bafio de aspersion antes del sacrificio.

Los bovinos, equinos y porcinos se someteran a un bafio por aspersion antes de
“entrar al 4rea de sacrificio. El piso del bafio sera construido con material
impermeable y antideslizante, de 10 m de largo por 70 cm de ancho para bovinos y/o
equinos, calculados sobre la base de una matanza de 100 cabezas por hora. En
caso de un sacrificio mayor, las dimensiones del bafio se ampliaran
proporcionalmente, cuya altura minima de las paredes sera de 1.80 m para bovinos y
equinos; para porcinos sera de 1.30 m. El bario tendra secciones transversales con
- aspersores de agua cada 70 cm, aproximadamente Previo al area de
insensibilizacion, se contara con una antecamara de secado o escurrimiento

completamente cerrada, con una longitud minima de 5 m (ldem).

Area de sacrificio.

En el caso de sacrificio de bovinos, el piso frente al cajon de insensibilizacion debera
tener un flujo continuo de agua, con drenaje de 15 cm de didmetro como minimo,
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para recibir el agua y desechos. Los pisos seran impermeables, antideslizantes, sin
baches para evitar el estancamiento de liquidos y con una pendiente del 2% hacia
los drenajes. Por cada 50 m? de piso debera existir una boca de descarga con un

drenaje de salida de por lo menos 15 cm de didmetro (Idem).
Capacidad de sacrificio.

La capacidad maxima de sacrificio dependera de:

a).- Las dimensiones del establecimiento.

b).- La disposicion de las lineas de transportacion.

C).- La incidencia de enfermedades detectadas.

d).- La capacidad del establecimiento para presentar las canales, sus visceras y
partes, que permita una inspeccion eficiente y completa. Los planos o
especificaciones deberan indicar la capacidad méxima de sacrificio propuesta.

e).- Instalaciones para el manejo de visceras (Idem).

Esta parte del establecimiento contara con camaras de refrigeracion para visceras
que estaran fisicamente separadas de la linea de sacrificio; ademas, el area de
visceras rojas sera independiente del area de visceras verdes (Idem).

Carros para inspeccion de visceras.

Para la inspeccion de corazones, pulmones, higados y bazos, se utilizaran carros de
acero inoxidable con una charola de 65 x 70 x 10 cm como minimo, cuyo fondo
deberd estar aproximadamente a 85 cm del nivel del piso. Debajo de la charola habra
un compartimento lo suficientemente grande para contener los estémagos y los
intestinos, con un fondo que debera estar aproximadamente a 35 cm del nivel del
Piso. Instalaciones para el aseo y esterilizacién de los carros para visceras. Los
carros para la inspeccion de visceras se lavaran y esterilizaran en un espacio
Separado y bien drenado de 2.20 x 2.50 m. El area de lavado contara con muros de
Por lo menos 2.50 m de altura, para evitar que salpique agua y se contamine
producto comestible. Dichas instalaciones deberan localizarse cerca del lugar donde

se descarga el material decomisado de los carros, con un piso que tendra una
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inclinacion de 4 cm por metro lineal, dirigido hacia un drenaje localizado en una
esquina de la parte posterior. Ademds, se contara con abundante agua fria y caliente
a una temperatura minima de 82.5°C y con un termémetro reloj, cuyo sensor estara

ubicado en la tuberia del agua caliente (ldem).

Mesas de inspeccion con cubierta movil.

Si se manejan 40 o mas cabezas de ganado de abasto por hora, las visceras se
colocaran en una mesa de inspeccion de cubierta moévil. Dichas mesas deberan
construirse con charolas o secciones de acero inoxidable de 1.50 m de ancho. La
mesa debera ser lo suficientemente amplia para una adecuada evisceracion,
inspeccion y separacion de las visceras. Por debajo del lugar de descarga de la
mesa, deberan instalarse atomizadores de agua fria para quitar la sangre, tejidos
animales y fluidos, asi como atomizadores de agua a 82.5°C para esterilizar la mesa.
Se contard con un termoémetro cuyo sensor se conectara a la tuberia de agua
caliente, debiéndose localizar su escala registradora de temperatura en un lugar
visible. El movimiento de las charolas o secciones de la mesa de inspeccion debera
estar sincronizado con el del transportador de canales; para lograr esto, ambos
deberan ser accionados por el mismo impulso. Se contara con un botoén que detenga
el movimiento del transportador de canales y la mesa de inspeccion de visceras, el
cual estard situado en un lugar conveniente para el inspector. La mesa de inspeccion
de visceras se localizara en un espacio separado, con un dren de piso que garantice

el flujo adecuado de liquidos debajo de la camara esterilizadora (ldem).
Instalaciones para los evisceradores.

A lo largo de la mesa de inspeccidn, se requerird una plataforma para que el
personal pueda permanecer de pie, contar con lavamanos de accién de pie o rodilla
que tenga agua fria y caliente, esterilizadores con agua a 82.5°C y un gabinete para
lavado de botas (Idem).

Instalaciones para el manejo de productos no comestibles y decomisados.
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El establecimiento debera permitir el control del producto decomisado por los
inspectores, utilizando ductos cerrados que partan del area de sacrificio y se dirijan

directamente a la planta de rendimiento (Idem).
Instalaciones para la elaboracién y manejo de alimentos para animales.

Los establecimientos que sacrifiquen ganado y procesen subproductos
convirtiéndolos en alimentos para animales, contaran con instalaciones separadas de
aquéllas en que se elaboren productos comestibles. Estas instalaciones seran
adecuadas para desnaturalizar, refrigerar, empacar o preparar de otra manera el

material seleccionado (ldem).
Camaras de refrigeracion de canales.

Los rieles de las camaras de refrigeracion se colocaran a una distancia de por lo
menos 60 cm del equipo refrigerante, muros, columnas y otras estructuras del

edificio. Los rieles de trafico se instalaran por lo menos a 90 cm de los muros (ldem).
Altura de los rieles de refrigerador.

" El borde superior de los rieles con respecto al piso, debe estar por lo menos a la
siguiente altura:

Para las medias canales de bovino a 3.40 m.

Para las canales de porcino con cabeza a 3.35 m.

Para las canales de becerro y porcino sin cabeza a 2.90 m.

Para los cuartos de canal de bovino a 2.30 m.

Para las canales de ovino y de caprino a 2 m.

Para las canales de equino a 3.80 m.

Para los cuartos de canal de equino a 2.60 m (Idem).
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Jaulas de retencion.

En uno de los refrigeradores se proveerd de un compartimento para conservar las
canales, partes y productos retenidos, debiendo separarse del resto del refrigerador
mediante divisiones de tela de alambre o metal plano resistente a la corrosion, que
se extenderan a 5 c¢cm sobre el piso hasta el techo. Ademas se contara con una
puerta de material similar de por lo menos 1.20 m de ancho, que cierre con llave o

candado (Idem).

4.2.- Instalaciones de inspeccion post-mortem.

En esta area se proporcionara un lavabo, un esterilizador, una cadena e interruptor
de control y demas instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de

registro (Ildem).

Cada inspector debera contar con:

a).- Un area de 1.50 m de espacio lineal para la inspeccion de cabezas y canales.
b).- Un area de 240 ma cada lado de la mesa de inspeccién de visceras.

c).- Un area de 2.50 m lineales y un éspejo de 1 m x 60 cm libre de distorsiones, para
la inspeccion de aves, con el fin de ver la parte posterior de la canal.

d).- Un espejo de 1.50 m por lado, para la inspeccion de porcinos.

En cada estacion de inspeccion deberan existir ductos con facilidades de limpieza
para depositar las partes decomisadas, y en su defecto, se usaran recipientes

identificados y con dispositivos de seguridad para mantenerse cerrados (ldem).

4.3.- INSTALACIONES SANITARIAS PARA LOS EMPLEADOS

Vestidores.

Para los obreros de cada sexo, se requiere un local apropiado para vestidores con

capacidad de 1 m? por persona, cuyas instalaciones deberan contar con los

siguientes requisitos: Se ubicaran en lugares de facil acceso, separados de las areas
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de sacrificio y/o elaboracién, Los accesos estaran pavimentados. Contaran con pisos
impermeables con un declive del 2% hacia el drenaje. Las paredes tendran 2.50 m
de altura minima a partir del piso y seran de colores claros. Las uniones entre
paredes, piso y techo seran redondeadas. Las aberturas estaran protegidas con telas
contra insectos. Se proporcionaran bancos suficientes de 30 cm de ancho para que
se puedan sentar simultineamente hasta el 20% de los empleados del

establecimiento. Estaran separados de los cuartos de excusados (ldem).
Casilleros o guardarropa.

Cada empleado contara con un casillero metalico de 35 x 45 x 50 cm o, en su
defecto, con canastillas de 30 x 50 x 40 cm, colocados en filas separadas por un
pasillo de aproximadamente 2.10 m; para su facil limpieza, deberan colocarse sobre
patas o soportes a 40 cm del piso. Las puertas tendran llaves individuales o
dispositivos para candado. No debera colocarse en el mismo casillero o canastilla

ropa de trabajo con ropa de uso personal (Idem).
Regaderas.

Se proporcionara una regadera por cada 15 operarios, con agua caliente y fria. El
area de regaderas se comunicara directamente con los vestidores, debiendo contar
con los mismos requisitos de construccién que éstos. Los gabinetes con regaderas
tendran un borde de material impermeable de aproximadamente 20 cm de altura y el

piso debera presentar una inclinacion del 2% hacia el drenaje (Idem).

Excusados.

No existira paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, los
cuales estaran separados de los vestidores mediante muros o divisiones completas,
con puertas solidas y automaticas que cubran completamente las comunicaciones. El

nimero de excusados necesarios se determinara de la siguiente manera:
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No. de personas del mismo sexo: Excusados requeridos:

1 a 15 1
16 a 35 2
36 a 55 3
56 a 80 4

Por cada 30 personas adicionales se agregara un excusado.

Los mingitorios podran sustituir hasta la tercera parte del namero determinado de
excusados. Deberan proporcionarse mingitorios en los cuartos de excusados para
hombres; i son de tipo adosado a la pared, deben contar con canal de drenaje en el
piso debajo de ellos (Idem).

Lavabos.

Los lavamanos del area de excusados seran de tipo individual, con un tamano
minimo de 40 x 40 x 20 cm, debiendo instalar un lavabo por cada 30 personas, los
cuales estaran provistos de agua fria y caliente con mezcladores. El accionamiento
de las llaves debera efectuarse con el pie o con la rodilla. Debera proveerse de
cepillos para las ufias, jabon liquido y toallas desechables o, en su defecto, equipos
de aire caliente. En ninglin caso, los drenajes de los lavabos estaran conectados con

los de las areas de produccion y/o sacrificio. (Idem).
Ventilacion de los servicios sanitarios.
Cuando los excusados y vestidores carezcan de luz natural y ventilacion, deberan

proveerse de un ventilador extractor de aire y de un conducto que comunique al
exterior. (Idem).

40



Comedores.

Se proporcionaran instalaciones adecuadas para que los obreros consuman sus
alimentos, debiendo cumplir con lo estipulado en los puntos 7.1. al 7.5. de esta
Norma y contar con recipientes de materiales de facil lavado y desinfeccion para la

basura y desperdicios alimenticios (Idem).
4.4.- ANTECAMARAS DE SANITIZACION EN LAS AREAS DE PRODUCCION.

A la salida de los servicios sanitarios, a la entrada de las areas donde se manipulen
y/o elaboren productos comestibles, asi como en aquellos lugares por donde
obligatoriamente pase el personal, deberan instalarse antecamaras de sanitizacion
con los siguientes componentes: Lavabotas; lavamanos con llaves mezcladoras
accionadas mediante el pie o la rodilla: jaboneras; toallas desechables y un pediluvio
con 3 ¢cm minimo de profundidad, que contenga una solucion antiséptica con

renovacion permanente (Idem).

Area de productos no comestibles.

Las instalaciones sanitarias de areas de productos no comestibles, estaran
independientes de cualquier otra area que elabore productos comestibles, de Ia
bodega de cueros, del drea de desembarco de animales y/o lugares semejantes
(Idem).

Lavanderia.

El establecimiento debera contar con un area cerrada y con equipo apropiado para el
lavado y secado de ropa de trabajo del personal (Idem).
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Oficina para el Médico Veterinario oficial o aprobado

Debera destinarse una oficina independiente para el Médico Veterinario oficial o
aprobado, de por lo menos 8 m? para guardar enseres para la inspeccion, un
escritorio, sillas, un casillero de metal para cada inspector auxiliar, un gabinete
metalico con cerradura para guardar documentos y otros articulos, un bafo, regadera
y dispositivos para lavarse. La entrada sera independiente de cualquier otra oficina
de la empresa o de algun cuarto de descanso para empleados u obreros. Se requiere
un minimo de iluminacion de 40 candelas en el cuarto de casilleros, bafos y oficinas,
excepto en la superficie del escritorio que debe ser minimo de 50 candelas. Debera
proporcionarse ventilacion y temperatura adecuadas, asi como un servicio eficiente

de limpieza y mantenimiento (Idem).
Codigo de colores para tuberias

Para la identificacion de las tuberias deberan pintarse franjas o anillos de 3 cm de
ancho. En las tuberias del exterior de los edificios, se pintaran anillos cada 2 my en

las del interior deberan pintarse cada metro (ldem).

Instalaciones requeridas para el sacrificio de bovinos

El establecimiento debera contar con cualquiera de |os siguientes sistemas:
a) De suspension en doble riel.
b) De suspension en un solo riel.

c) De banda transportadora (ldem).
Cajon de recepcion e insensibilizacion para sacrificio.

En la entrada a la antecamara de insensibilizacion existira una cortina liquida o de
aire que evitara la entrada de insectos. El piso del cajon estara sobre nivel del piso a
40 cm como minimo y con una inclinacion de 45 grados. La insensibilizacion se

efectuara por los métodos humanitarios autorizados por la Secretaria (Idem).
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Area seca de desembarco.

Frente al cajon de insensibilizacion existird un area seca de 2.20 m de ancho, cuya
finalidad sera recibir a los animales conmocionados procedentes del cajén, la cual
debera contar con las siguientes caracteristicas:

a).- Drenaje separado.

b).- Una division fisica que la separe del area de desangrado.

c).- Delimitada con tubos verticales de metal, resistentes a la corrosion, de 1.20 mde
altura y separados a 40 cm uno de otro, para evitar la huida de los animales mal
insensibilizados. El riel que transportara a los animales insensibilizados debera
localizarse entre dos de los tubos, cuidando que no interfieran con el paso de las

canales (ldem).
Area de desangrado.

Esta area tendrd las siguientes caracteristicas:

a).- Contar con una barda para evitar que la sangre salpique a los animales aturdidos
que yacen en el area seca o a las canales que se estan desollando.

b).- Tener un declive del 2% hacia el drenaje.

c).- Contar con dos bocas de salida: Una para la eliminacion de sangre hacia la
planta de rendimiento o depdsitos especiales, y otra para las operaciones de limpieza
del sector, conectandose esta Ultima con el drenaje general, mediante caneria de

salida de 15 cm de diametro e interposicion sifonica (ldem).
Rieles de desangrado y preparacion.

Deberan contar con las siguientes caracteristicas:

a).- Localizarse a 1 m de distancia de cualquier pared o columna.

b).- El riel de desangrado se ubicara, cuando menos, a 4.90 m del piso o la rejilla
metalica que se encuentra en esta area.

c.- Los rieles para preparar la canal estaran a 3.40 m sobre el piso.
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d).- Los rieles de aderezamiento se situaran a una altura de 3.70 m del piso, cuando
se utilicen mesas de cubierta movil para la inspeccion de visceras.
Los rieles para bovinos y equinos deberan estar distanciados de la plataforma de

trabajo, con respecto a su vertical, a 30 cm del borde de las mismas (ldem).

Instalaciones y espacio para el manejo de las cabezas.

Debera proporcionarse espacio e instalaciones para el descorne, lavado a presion e
inspeccion de las cabezas. Cuando se empleen transportadores para la inspeccion
de cabezas de bovino, éstas se separaran 50 cm una de otra, dejando una distancia
de 1.40 m entre la parte inferior de los ganchos.y la plataforma de los inspectores
(Idem).

Conductos, sumideros u otros sistemas para retirar las pieles del area de sacrificio.

Los conductos o sumideros para retirar las pieles del area de sacrificio contaran con:
a).- Cubierta de metal resistente a la oxidacion.

b).- Puertecilia que cierre por gravedad.

c).- Respiradero con un diametro de 25 cm como minimo, el cual se extendera desde
la cubierta hasta el techo.

Si se eliminan las pieles del area de sacrificio por algun otro medio 0 conducto

cerrado, éstos se disefiaran de modo que no provoquen problemas sanitarios (Idem).

Area para el lavado y enmantado de las canales.

Contara con una pendiente de 4 cm por metro lineal hacia un dren y con plataformas

para los operarios (Idem).

Riel transportador cabecero o inicial.

Para la movilizacion de las canales existiran minimo 90 cm entre el riel transportador

y los muros (Idem).
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Riel de retencion.

Se contara con el espacio e instalaciones necesarias para mantener colgadas las

canales retenidas para su disposicion final (ldem).

Disposicién de las patas y de las ubres.

Las patas y ubres al ser desprendidas de la canal, se enviaran a través de conductos

especificos hacia los recipientes colectores de las mismas (Idem).

Plataformas metdlicas para trabajar de pie.

Estas seran de material inoxidable, pudiendo ser de tipo:

a).- Elevador, las cuales se localizaran de tal manera gue no toguen las porciones sin
piel de las canales.

b).- Estacionario, debiendo instalarse lejos del riel de preparado y evitando el
contacto con los miembros anteriores del ganado de abasto.

¢).- Espaciamiento de las canales en los rieles de preparado cuando se utitizan
transportadores de energia o rieles accionados por gravedad.

d).- Para impedir que las canales en los rieles de transporte tengan contacto entre si,
se colgaran de las patas y se mantendrén separadas con un espacio de 1.50 m de
centro a centro de las mismas, excepto en el area de inspeccion de visceras, donde

las canales se separaran por lo menos 2.45 m de centro a centro (ldem).

Protecciones.

Para evitar salpicaduras, se instalaran hojas de material inoxidable a lo largo de la

linea de eviscerado (ldem).
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Tolvas.

Las paredes laterales de las tolvas tendran suficiente inclinacion, con el fin de que el
material depositado en ellas se deslice inmediatamente hasta el lugar en donde sera

retirado mecanicamente (ldem).

4.5.- MAQUINARIA Y EQUIPO

A continuaciéon se realiza una lista de lugares, maquinaria y equipo que se

encuentran el area de sacrificio.

NOMBRE LUGAR, MAQUINA O EQUIPO
Cajon de noqueo Lugar
Banco de patero Lugar
Cangrejos Magquinaria
Banco de recto Lugar
Lavador de cabeza descueradota Maquinaria
Cadenas/ soportes banco corte de | Maquinaria
pecho
Sierra banco de pecho Maquinaria
Mesa de inspeccion Equipo
Banco corte de canal Lugar
Sierra corte de canal Maquinaria
Bascula Lugar
Banco de lavadores Lugar
Banco de inspeccidon banco de | Lugar
enmantado
Pasillos Lugar
Puertas Lugar
Pisos Lugar
Paredes Lugar
Columna Lugar
Vados sanitarios Lugar
Carros para patas Equipo
Carros para rifion Equipo
Carros para cabeza Equipo
Perchas para cabeza Equipo
Perchas para visceras Equipo
Canal de desague Lugar
Lavamanos Lugar
Mesas para lavado de visceras Lugar
Lavadora de visceras Maquina
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| Lavadora de patas

Maquina

| Drenajes

Lugar

( Sanchez, 2006).
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V.- SACRIFICIO HUMANITARIO

El proceso productivo en un rastro esta amparado bajo la NOM-033-Z00 que habla
de sacrificio humanitario de los animales domésticos y silvestres. Es bajo esta norma
que el proceso productivo en rastro TIF se hace necesario su cumplimiento. Por
tanto en este orden de ideas la norma establece textualmente lo siguiente; cabe

sefialar que solo se hace mencién de los parrafos que abarcan el sacrificio a bovinos.

5.1.- DISPOSICIONES GENERALES

Durante el manejo de los animales, los responsables deberan mantenerlos
tranquilos, evitando los gritos, ruidos excesivos y golpes que provoquen
traumatismos. Para el arreo, nunca debera golpearse a los animales con tubos,
palos, varas con puntas de acero, latigos, instrumentos punzo cortantes u objetos
que produzcan traumatismos. Los instrumentos, equipo e instalaciones para
insensibilizar y sacrificar a los animales seran disefiados, construidos, mantenidos y
usados de manera tal que se logre un rapido y efectivo resultado de su uso. Estos
deberan ser inspeccionados por lo menos una vez antes de su Uso, para asegurar su
buen estado (NOM -033-Z00, 1995).

Los instrumentos y equipo adecuado para el sacrificio de emergencia, deberan estar

siempre disponibles para su uso en cualquier momento. En el caso de no contar con
estos instrumentos y equipo adecuado, ya sea en los sitios de produccion, durante la
movilizacion o en corrales, podran utilizarse armas de fuego de suficiente calibre
para provocar muerte inmediata, segin el animal del que se trate. La instalacion, uso
y mantenimiento de los instrumentos y equipo para el sacrificio humanitario, debera
realizarse de acuerdo a las recomendaciones del fabricante (Idem).

Ninguna persona intervendra en el manejo, insensibilizacion y sacrificio de los

animales, a menos que cuente con la capacitacién especifica. (Idem).
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Los métodos, sustancias y aparatos de insensibilizacion y sacrificio mencionados en
la presente Norma, asi como los métodos, sustancias y aparatos alternativos que en
un futuro se recomienden, solamente podran utilizarse cuando su efectividad esté
demostrada con estudios avalados por instituciones cientificas reconocidas y ademas
cuando cuenten con una patente registrada y la autorizacion oficial de la Secretaria
(Idem).

Ningun animal se sacrificara por envenenamiento, ahorcamiento, ahogandolo, por
golpes o algun otro procedimiento que cause sufrimiento o prolongue su agonia
(Idem).

Los requisitos zoosanitarios para instalaciones relacionadas con el manejo de los
animales de abasto, se deberan cumplir conforme a lo establecido en la NOM-008-
Z00-1994, Especificaciones zoosanitarias para la construccion y equipamiento de
establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrializacion
de productos carnicos, publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 16 de
noviembre de 1994 (Idem).

El tiempo de descanso de los animales de abasto en los corrales después del
transporte, sera de acuerdo a lo establecido en la NOM-009-Z00-1994, Proceso
sanitario de la carne, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de
noviembre de 1994 (Idem).

Los propietarios, transportistas, encargados, administradores 0 empleados de
expendios de animales, deben sacrificar inmediatamente en forma humanitaria a los
animales que por cualquier causa sé hubiesen lesionado gravemente, utilizando los

métodos descritos en esta Norma para cada caso. (Idem).
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5.1.1.- Se autorizara el aplazamiento del sacrificio:

a).- Si se sospecha que el animal de abasto sufre o padece una afeccion que lo
hace temporalmente inadecuado para el consumo.

b).- Si existe la sospecha de que el animal presenta residuos o trazas de sustancias
farmacologicamente activas en sus tejidos, que Io hagan inadecuado para el
consumo humano.

c).- En ambos casos se mantendra a los animales en locales y con los cuidados
adecuados durante el tiempo requerido.

Todos los animales de abasto llevados al cajon de sacrificio deben ser sacrificados

humanitariamente sin demora alguna, previa insensibilizacion (Idem).

No deberd permitirse que las operaciones de insensibilizacion y sacrificio de los
animales se efectile con mas rapidez que aquella con la que pueden aceptarse las

canales para las operaciones de faenado (ldem).

El sacrificio humanitario que se realice en animales que no sean destinados para €l
consumo humano, solamente podra realizarse con los métodos autorizados en esta
Norma, para la especie de que se trate y en razon del sufrimiento que le cause un
accidente, enfermedad, incapacidad fisica o vejez extrema, imposibilidad para su
manutencion, riesgo zoosanitario o por exceso en el numero de los de su especie,
cuando signifiquen un peligro comprobado para la salud publica. Las escuelas de
educacion superior, institutos e instituciones cientificas y de investigacion nacionales,
podran realizar el sacrificio humanitario de animales de experimentacion,
exclusivamente con fines didactico y de investigacion para uso dentro del territorio

nacional (Idem).

5.1.2.- Trato humanitario en el sacrificio de los animales de abasto

Métodos de insensibilizacion y sacrificio por especie.
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Bovinos.

a).- Insensibilizacion de razas europeas y becerros cebuinos.- Se debe utilizar una
pistola de perno cautivo de penetracién. El punto de aplicacién se calcula trazando
dos lineas imaginarias a partir de la base inferior de los cuernos, que se dirijan cada
una de la comisura externa del ojo opuesto; donde se cruzan las lineas se hara el
disparo, colocando el cafon del pistolete en posicion perpendicular al hueso frontal
como se indica en el "APENDICE A" (Normativo).

b).- Insensibilizacién para ganado cebu adulto.- Se debe utilizar una pistola de perno
cautivo de penetracién, cuyo punto de aplicacién en la linea mediana sera 2a 3 cm
abajo y atras de la cresta nucal. El cafon del pistolete sera dirigido hacia la cavidad
bucal como se indica en el "APENDICE B" (Normativo).

c).- La potencia de los cartuchos dependera del tipo de equipo utilizado y de la
recomendacion del fabricante.

d).- Sacrificio humanitario.- Desangrado por corte de yugular. Se debera realizar

dentro de los 30 segundos después de practicada la insensibilizacion (ldem).

5.1.3.- Sacrificio de emergencia en todas las especies

En el caso de que los animales al ser transportados sufran un accidente que les
ocasione lesiones graves, deben atenderse a la brevedad posible, dandoles
tratamiento médico, si esto no es posible y el sufrimiento del animal es intenso, debe
realizarse el sacrificio de emergencia. Para el sacrificio de emergencia, se utilizara
cualquiera de los métodos que se han descrito en esta Norma en cada uno de los
puntos que corresponden a la especie de que se trata o podran utilizarse los
métodos que a continuacion se indican y que como requisito produzcan
insensibilizacion inmediata, para que soélo bajo inconsciencia sobrevenga la muerte
(Idem).
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Bovinos, ovinos y caprinos

a) Se utilizara el pistolete segun indicaciones de incisos correspondientes para cada
especie.
b) Disparo de arma de fuego en la region frontal o atras del codillo izquierdo en

direccidn del corazén (ldem).
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ILUSTRACIONES DE APENDIDCES NORMATIVOS

*APEMDICE A" {NORMAT VD)
INBSENSIBILIZACION C3H FISTOLA DE PERHD CAUTRID
PARA BOVINGGS DE RAZAS EURCPEAS Y BECERRUS
CERLINGS, punto de aplicaclin dsl dispara.

“BRENDICE BT iNCRMATIVO)
INSENSIRILIZACKIN CON PISTOLA DE PERNO CAUTIVO
PARA GANMADC CEBUING ADULTO
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VI.- PROCESO SANITARIO

Para la realizacion del proceso productivo se toma en cuenta la NOM — 009 ZOO que
habla del proceso sanitario de la carne, que debe seguirse al pie de la letra sobre
todo si se habla de un establecimiento TIF, a continuacion se hace una resemblanza

de lo mas destacado que abarca esta norma.
6.1.- NORMALIZACION SANITARIA
6.1.1.- Inspeccién ante-mortem

No podra sacrificarse ningun animal dentro del establecimiento, sin previa
autorizacion del médico veterinario oficial o aprobado. La inspeccion ante mortem
debe realizarse en los corrales del establecimiento con luz natural suficiente o en su
defecto, con una fuente luminica no menor de 60 candelas.

El médico veterinario oficial o aprobado, vigilara que la insensibilizacion para €l
sacrificio de los animales, se realice de forma humanitaria con pistola de émbolo
oculto, electricidad o cualquier otro método autorizado por la Secretaria (NOM- 009-
Z00, 1994).

La entrada de los animales a los establecimientos debe hacerse en presencia del
médico veterinario oficial o aprobado, quien ademas de efectuar la primera
inspeccion, verificara la exactitud de los datos consignados en la documentacion que
acompana al embarque. Cuando por cualquier circunstancia un embarque, lote o
animal no hubiere sido inspeccionado al llegar al establecimiento, sera alojado en los
corrales a disposicion del médico veterinario oficial o aprobado. Con un maximo de
veinticuatro horas previas al sacrificio de los animales, el médico veterinario oficial o

aprobado practicara la inspeccion ante mortem (Idem).
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Los animales deberan permanecer en los corrales de descanso el periodo de tiempo

que a continuacion se indica:

ESPECIE MINIMO  MAXIMO
Bovinos 24 hrs 72 hrs
Ovinos 12 hrs 24 hrs
Porcinos 12 hrs 24 hrs
Equinos 6 hrs 12 hrs

El tiempo de reposo podra reducirse a la mitad del minimo sefalado, cuando el
ganado provenga de lugares cuya distancia sea menor de 50 kildmetros. Tratandose
de aves, el tiempo que dura la inspeccion ante mortem es suficiente para su
descanso y ventilacion. El médico veterinario oficial o aprobado podra incrementar el
tiempo de reposo, cuando las condiciones de los animales lo requieran. Durante su
estancia en los corrales, los animales deben tener agua en abundancia para beber y

ser alimentados cuando el periodo de descanso sea superior a 24 horas (Idem).

En la inspeccion ante mortem se examinaran los animales en estatica y en
movimiento, con el fin de apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel y
cualquier otra anormalidad. Los animales que se consideren sospechosos de
padecer alguna enfermedad, deberdan separarse en un corral exprofeso,
procediéndose a su examen clinico y la toma de muestra en su caso, para
determinar el estado de salud y tomar la decision de sacrificarlo por separado o
proceder su decomiso. Los animales que dentro de las 24 horas posteriores a la
inspeccion ante-mortem no hayan sido sacrificados, deberan ser nuevamente

examinados por el médico veterinario oficial o aprobado (ldem).

6.1.2.- Presencia de animales enfermos en corrales

Durante el reconocimiento del ganado en pie, si el médico veterinario oficial o
aprobado sospecha de alguna enfermedad infecto-contagiosa, para cuyo diagnéstico

sea imprescindible la colaboracion del laboratorio aprobado, se procedera a la toma y
envio de muestras debiendo retener y marcar al animal como"SOSPECHOSO".
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Recibida la respuesta del laboratorio, si el resultado confirma el diagnostico
presuntivo, los animales seran sacrificados al final y por separado de otros animales,
debiendo llegar al area de sacrificio con la identificacion de "SOSPECHOSO" (Idem).

6.1.3.- Animales muertos y caidos

Debera informarse al médico veterinario oficial o aprobado la existencia de todo
animal muerto o caido en los corrales. El médico veterinario responsable dispondra
el sacrificio inmediato de los animales caidos, quedando prohibido introducir a la sala
de sacrificio animales muertos. La disposicion de éstos sera de acuerdo al criterio del
médico veterinario oficial 0 aprobado, pudiendo ser: a planta de rendimiento para su
aprovechamiento como harina de carne y/o desnaturalizacion e incineracion. Cuando
la inspeccion veterinaria autorice el traslado de animales caidos a la sala de

sacrificio, debera realizarse en un vehiculo exclusivo para este fin (Idem).

6.1.4.- Examen post-mortem

Todo manipuleo que tienda a enmascarar o a desaparecer lesiones en la canal sera
causa de decomiso parcial o total. Después de ser sacrificados |0s animales, las
canales, 6rganos y tejidos, seran sometidos a un examen macroscopico. En caso
necesario, se complementard con un examen microscopico y/o bacteriologico. Para
su 'inspeccién, las cabezas de los animales deberan presentarse libres de cuernos,
labios, piel y cualquier contaminante. Su lavado sera con agua a presion, mediante

un tubo de doble canaladura que sera introducido en las fosas nasales (Idem).

Son considerados no comestibles los 6rganos reproductores de machos y hembras,
vesicula biliar, pulmones y traquea, bazo, recto, tonsilas, 6rganos del aparato

urinario, pancreas, glandulas mamarias en produccion y nonatos (Idem).

La inspeccion higiénico-sanitaria de las canales, visceras y cabeza, debe ser
realizada por el médico veterinario oficial o aprobado y/o por el personal oficial

auxiliar. La evisceracion se efectuara en un lapso menor de 30 minutos, a partir del
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momento en que ha sido sacrificado el animal. Si por causas de fuerza mayor se
extendiera dicho lapso, todas las canales deben ser sometidas a toma de muestras
para su examen bacteriologico. La canal, cabeza y visceras deberan identificarse con
el mismo nimero y no seran retiradas del area de sacrificio, hasta obtener el
dictamen final del médico veterinario oficial o aprobado. Toda canal en la que se
observe alguna lesion, cualquiera que sea la region anatémica, sera enviada al riel
de retencién para el examen del médico veterinario oficial o aprobado. Las visceras y
cabeza que correspondan a esta canal, tambien seran separadas para una
inspeccion minuciosa y no podran ser lavadas ni cortadas antes del dictamen final.
Cuando se presenten enfermedades cuyo diagnostico amerite pruebas de
laboratorio, la canal y sus visceras se depositaran en la jaula de retencion ubicada en
la camara frigorifica, hasta que los examenes de laboratorio permitan orientar el
criterio a seguir. En el caso de aves, las visceras deben ser exteriorizadas para su

correcta inspeccion (ldem).

6.1.4.- Técnica de inspeccion

Una vez terminado el sangrado del animal, se procedera al examen de las pezunas
para detectar posibles lesiones y se retiraran los cordones espermaticos y los penes.
La inspeccion postmortem comprende: Observacion macroscopica, palpacion de
érganos, corte de misculos, corte laminar de nodulos linfaticos, de cabeza, visceras
y de la canal en caso necesario. Debe revisarse el estado nutricional del animal, el
aspecto de las serosas; presencia de contusiones, hemorragias, cambios de color,
tumefacciones: deformaciones dseas, articulares, musculares o de cualquier tejido,
6rgano o cavidad y cualquier otra alteracion. Cuando una parte de la canal se
rechace a consecuencia de lesiones o traumatismos leves, la canal se marcara como

retenida hasta retirar la porcion dafiada, la cual sera decomisada (ldem).
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6.1.5.- Destino de las canales inspeccionadas

De acuerdo al resultado de la inspeccion efectuada, las canales pueden ser liberadas
para consumo nacional, exportacion o conserva. Las canales, visceras y cabezas no
aptas para el consumo humano, se enviaran para destruirse a la planta de
rendimiento o al horno incinerador, conforme a lo que disponga el médico veterinario
oficial o aprobado. Cuando las canales y otros 6rganos que se envien a la planta de
rendimiento o al horno incinerador y sean manejados manualmente, deberan ser
desnaturalizados con acido fénico crudo u otras sustancias autorizadas por la

Secretaria, con el fin de evitar que sean utilizados para el consumo humano (Idem).

6.1.6.- Marcado de las canales inspeccionadas

Para el marcado de las canales y productos aprobados para consumo humano se
utilizara tinta de color rojo; para productos aprobados para coccion tinta azul en el
caso de carne y productos de equino, se empleara tinta de color verde. Los
productos decomisados deberan marcarse con tinta negra. Las tintas empleadas
seran indelebles y atdxicas con caracteristicas iguales para todos los
establecimientos. En el caso de visceras, éstas seran marcadas con sello eléctrico.
Los sellos para el marcado de las canales y visceras seran metalicos, de forma
rectangular y con angulos redondeados, de facil manejo, con mango y bajo las

siguientes dimensiones:

a).- Para canales sera de 5.5 cm de largo por 4.5 cmde ancho; y

b).- Para visceras sera de 4.5 cm de largo por 3.5 cm de ancho, este sello debera
ser eléctrico.

Los sellos tendran el numero del establecimiento autorizado por la Secretaria de 1
cm de altura, asi como las leyendas "Inspeccionado y Aprobado, SARH, México",
"Inspeccionado y Aprobado para Coccion SARH, México", "Inspeccionado y
Rechazado, SARH, México", segun sea el caso. No se permitira el empleo de ningun

otro sello con leyendas diferentes a las establecidas. En el caso de establecimientos
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que obtengan la certificacion de calidad Tipo Inspeccion Federal, los sellos deberan
contener las siglas T.L.F. antes de su nimero de clasificacion. Después de efectuar la
inspeccion se hara el sellado, marcado 0 rotulado de los animales, sus canales,
partes, carne y productos comestibles, con los signos distintivos de inspeccién bajo
la vigilancia del personal oficial adscrito a la planta. Cuando la tinta, sellos,
marcadores y demas materiales necesarios para estas funciones no se encuentren
en uso, se guardaran bajo llave u otro sistema de seguridad controlado por el médico
veterinario oficial o aprobado. Los propietarios o encargados de los establecimientos
proporcionaran los sellos, marcadores, tinta vy demds materiales necesarios,
elaborados de acuerdo con las instrucciones de esta Norma. Las letras y los
nimeros seran de un estilo y tipo que produzcan una impresion clara y legible
(Idem).

La carne o productos que hayan sido inspeccionados y aprobados y que por su
pequefiez no puedan ser marcados, sellados o rotulados, deberan transportarse en

envases cerrados con la leyenda "Inspeccionado y Aprobado SARH, México" (Idem).

Cuando en las canales, visceras u 6rganos se descubra cualquier lesion o condicion
que los haga impropios para el consumo humano, seran rotulados, sellados o
marcados con la leyenda "Inspeccionado y Rechazado SARH, México";
procediéndose de inmediato a su separacion o depésito en recipientes,
compartimientos o locales especiales y acondicionados para tal objeto, quedando
desde este momento bajo el control del personal oficial o aprobado adscrito a la
planta (Idem).

Cuando a juicio del personal oficial una canal sea marcada como "Retenida", no
podra manejarse ni aprovecharse en la elaboracion de productos comestibles, hasta
que el médico veterinario oficial o aprobado lo autorice. Todas las porciones de carne
u 6rganos decomisados, que por su naturaleza o tamano no puedan marcarse, seran
colocadas inmediatamente en recipientes que en forma visible lleven la leyenda

"Inspeccionado y Rechazado SARH, Mexico". Las canales o partes de las mismas
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aceptadas para coccién, se marcaran con la leyenda "Inspeccionado y Aprobado
para Coccion SARH, México". Todos los procedimientos de marcaje deberan

efectuarse bajo la vigilancia del personal oficial (Idem).
6.1.7.- Destino de las canales, partes y 6rganos con lesiones

Con base en las lesiones que presenten las canales, visceras u 6rganos, el médico

veterinario oficial o aprobado podra llevar a cabo los siguientes procedimientos:

a).- Aislamiento y retencion hasta efectuar una nueva inspeccion, de acuerdo con la
enfermedad o padecimiento de que se trate.

b).- Destruccion inmediata en la planta de rendimiento u horno incinerador.

c).- Desnaturalizacion con acido fénico crudo u otras sustancias autorizadas por la
Secretaria.

d).- Aprovechamiento total o parcial en la elaboracion de productos no comestibles
para uso industrial (Idem).

El personal oficial adscrito al establecimiento, cuidara de que se observen todas
aquellas medidas sanitarias necesarias para la correcta limpieza y desinfeccion de la
maquinaria, equipo y el personal en contacto con las canales, visceras y 6rganos de
los animales rechazados durante la inspeccion. Las canales, visceras y 6rganos
rechazados se almacenaran en forma separada de los productos comestibles. Las
canales, visceras y organos aprobados que se contaminen por contacto con
productos rechazados, seran decomisados, a menos que la parte contaminada sea
retirada (ldem).

6.1.8.- Inspeccion y manipulacion de la carne de equino y sus productos
Todo establecimiento donde se sacrifiquen equinos y se manejen O preparen sus

carnes y derivados, debe proveerse de areas exclusivas, debidamente

acondicionadas para tal efecto, dotadas de maquinaria, equipo, herramientas, tiles y
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demas enseres. Dichas areas, deberan estar separadas fisicamente de aquellas en
las que se sacrifiquen oftras especies animales vy manipulen sus carnes vy
productos.Para el cambio de proceso de equinos a otras especies y viceversa,

deberd solicitarse autorizacion a la Secretaria (ldem).

6.1.9.- Reinspeccion en los establecimientos

Toda clase de cares y productos, incluyendo los envasados, inspeccionados y
provistos de su marca, sello oficial o etiqueta comercial, procedentes de un
establecimiento, seran reinspeccionados cuantas veces sea necesario por el
personal oficial, hasta el momeﬁib de salir del establecimiento, a fin de asegurar su
buen estado para el consumo humano. Si algan producto no reine las condiciones
sanitarias exigidas o resulta impropio para el consumo humano, se retendra
destruyéndose las marcas, sellos o las etiquetas originales y su destino final sera
resuelto por el médico veterinario oficial o aprobado. Si un producto se contamina por
contacto con el piso, medio ambiente u otra forma, podra ser aprobado previo retiro
de la parte contaminada, debiendo presentarse al personal oficial para su
reinspeccion. Si existe la sospecha de que algun producto congelado no reune las
condiciones de sanidad, el médico veterinario oficial o aprobado ordenara su
descongelacion y practicara una reinspeccién a fin de determinar su verdadero

estado (Idem).

Los productos congelados deben descongelarse mediante procedimientos aprobados
por la Secretaria. El personal oficial adscrito al establecimiento, cuidara que los
productos sospechosos de encontrarse en mal estado, o bien que por cualquier otra
circunstancia sean impropios para el consumo humano, se identifiquen con la
etiqueta "Retenido SARH, México"; si en la reinspeccion se confirma el diagnostico,
se procedera a su decomiso. En el caso de que los productos sean aprobados, sera
retirada la etiqueta de "Retenido SARH, México" y se identificaran con el sello

"Inspeccionado y Aprobado SARH, México"(ldem).
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6.1.10.- Transporte y conduccion

Los medicos veterinarios oficiales o aprobados solo expediran certificados
zoosanitarios para la movilizacion de las canales, partes de ellas o productos
comestibles, si éstas llevan los sellos de inspeccion. El transporte de carne y sus
productos frescos o industrializados, s6lo se permitira en vehiculos en buen estado,
limpios y acondicionados para el objeto; requiriéndose para los productos
refrigerados, que los vehiculos estén provistos de refrigeracion o congelacion y
forrados de materiales lisos, impermeable, de facil aseo, aprobados por la Secretaria.
colores claros y con la denominacion del establecimiento en caso de ser propiedad
del mismo (Idem).

Las dimensiones del interior de los vehiculos de transporte deberan garantizar que
las canales, medias canales y cuartos de canal no tengan contacto con el piso o las
paredes. En un mismo transporte no podran movilizarse simultaneamente productos
comestibles y no comestibles, que lleven el riesgo de contaminacion a carnicos. Las
visceras deberan depositarse en compartimientos o recipientes adecuados
debidamente protegidas para evitar su contaminacion y el contacto directo con las
canales. No se debera depositar directamente producto comestible en el piso del
medio de transporte, cuando no esté empacado. Todos los vehiculos que trasladen
productos de un establecimiento a otro, deberan contar con cintillos de seguridad
para asegurar su inviolabilidad. Se permite el transporte de carne de diferentes

especies siempre y cuando no tengan contacto directo entre si (Idem)

6.1.11.- Inspeccion a la entrada en el establecimiento

El personal oficial procedera a la reinspeccion de las canales o subproductos
carnicos procedentes de otro establecimiento. Si se encuentran alteraciones que los

hagan impropios para el consumo humano, seran decomisados y se dispondra de

ellos en la forma en que previene esta Norma. Cuando estén en condiciones de
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sanidad que permitan su uso en la alimentacién humana, seran resellados con la
leyenda "Inspeccionado y Aprobado SARH, México" pudiendo aprovecharse en la
elaboracion de productos comestibles. La inspeccién de canales y carne deshuesada
que ingrese a un establecimiento se realizara de acuerdo a lo estipulado por la

Secretaria (Ildem).

Las plantas TIF, soélo podran procesar, recibir 0O comercializar productos que
provengan de Establecimientos TIF, o en caso de ser importados, que provengan de
Establecimientos aprobados por la Secretaria (Idem).

6.1.12.- Etiquetado

Las etiquetas, marcas, leyendas y cualquiera inscripcién  comercial que los
establecimientos pretendan fijar a la carne y sus productos, deben ser aprobadas por

la Secretaria. (Idem).

Los datos que debe contener una etiqueta son los siguientes:
a).- Nombre del producto.
b).- Namero oficial del establecimiento.
c).- Leyenda de "Inspeccionado y Aprobado SARH México".
d).- Ingredientes en cantidades de inclusion ya sea en porcentajes 0 gramos.
e).- Razon social y direccion del productor o empacador, incluyendo el codigo postal.
f).- Namero de lote.
g).- Contenido neto.
h).- Condiciones de manejo, ya sea en refrigeracion o congelacion.
i).- En el caso de que el producto sea elaborado para otra empresa, debera decir:
"Elaborado por..." "Para...".(Idem).
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6.1.13.- Personal

El personal que tiene contacto con la carne debera justificar su estado de salud como
aceptable, por medio de un certificado de salud expedido por una autoridad
competente. Las personas que padezcan enfermedades infecto-contagiosas ©
afecciones de la piel, no podran desempenar funciones que impliquen contacto con
productos comestibles en cualquier etapa de su proceso. En aquellos casos en que
se sospeche de estas enfermedades o afecciones, se exigira un certificado meédico
del estado de salud del obrero en cuestion. Todo el personal que trabaje en relacion
camaras frigorificas, medios de transporte o lugares de carga, debera estar vestido
con ropa de colores claros que cubran todas las partes de su cuerpo que puedan
entrar en contacto con los productos alimenticios. La ropa de trabajo debera estar
limpia al comienzo de las tareas de cada dia y si se ha estado en contacto con
alguna parte de animales afectados por enfermedades infecto-contagiosas, debera
ser cambiada y esterilizada. La limpieza de la ropa de los empleados de areas de
produccion estara bajo la responsabilidad de la empresa, para lo cual utilizara la
lavanderia localizada dentro de sus instalaciones y los productos que se utilicen para
este fin deberan ser aprobados por la Secretaria. El personal que esté en contacto
con productos para consumo humano, debe llevar la cabeza cubierta con cofias de

colores claros que cubran en su totalidad el cabello (Idem).

En areas de produccién se utilizara calzado de hule u otro material aprobado por la
Secretaria. Al comienzo de las labores diarias, los obreros pasaran obligatoriamente
por el area de sanitizacion, debiendo lavarse las manos, brazos y antebrazos con
agua caliente y jabén. El personal destinado a las areas de corte o procesamiento de
productos, esta obligado a lavarse las manos y las unas con cepillo. El personal en
general, debera tener las ufias recortadas al ras de las yemas de los dedos;
prohibiéndose al personal femenino llevar las ufias pintadas durante su labor (Idem,
1994).
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VIl.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO

DIAGRAMA DE FLUJO DE RASTRO PROCARNE

Desnucado o mascara

A

Corte pata izq., cambio de j | Corte de manos
pial y corte pata derecha y CUerno

(Sanchez, 2006).
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7.1 Descripcion de actividades del proceso productivo

Las actividades en un rastro, pueden ser un poco variadas, esto depende de su
infraestructura, pero en general se sigue el mismo diagrama de flujo, en este orden

de ideas se describen las actividades.

Recepcion de ganado
En esta etapa el ganado llega al rastro se instalan en unos corrales donde estos
estaran provistos de agua fresca y buena iluminacion para una inspeccion ante-
mortem (Huir, 2006).

Arreo de ganado
Esta actividad es realizada por los arreadores, donde estos deben tratar de estresar
lo menos posible a los animales, tratando de conducirlos por los pasillos del corral

al area de sacrificio (ldem).

Bafo de ganado
Se debe realizar un bafio antes de insensibilizar al animal, para que este entre a el
area de sacrificio lo mas limpio posible y asi evitar lo mas posible la contaminacion

de la carne (ldem).

Aturdido o noqueo

En esta paso lo que se ase €s aturdir a el animal con una pistola con un embolo y
con forme a la norma 033 se dispara en el Apéndice normativo A o B segun sea el
caso. Esto para aturdir a el animal y sienta lo menos posible el paso siguiente. Una
vez que el animal esté insensibilizado se abre el cajon de noqueo y se facilita su
desplazamiento lateral hasta que queda acostado sobre la rejilla sanitaria dispuesta
en el suelo. Este dispositivo facilita la higiene del sector en el cual caen los animales
y evita que se acumulen deyecciones y vomitos con lo cual se contribuye a la higiene

del propio animal (Idem).
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Colgado

Se suspende a el animal de la pata derecha después de ser aturdido y se desangra
al atravesar la vena yugular y carétidas. Para levantar a el animal desde el suelo se
le coloca una manera en una de sus patas posteriores y se lo eleva hasta el riel

mediante un gancho (ldem).

Desangrado estimulado

A través de unos toques de corriente eléctrica que se aplican a través de un aparato
que se le colocan en los ollares a el animal se da un desangrado mas rapido y
completo, claro después de atravesar la vena vyugular. El desangrado, que se
produce al seccionar los grandes vasos sanguineos a la entrada del pecho (yugular
y carétida), es el proceso de matanza propiamente dicho y provoca la muerte como
consecuencia de un fallo cardiaco conducido por la hipovolemia. La cantidad de
sangre que puede ser extraida oscila, en términos generales, entre 3.8 y 4 % del

paso vivo o entre 5y 6 % del peso de la canal en el caso de bovinos (ldem).

Desnucado y mascara
Esta actividad es realizada para separar la cabeza del cuerpo, a través de la
separacion de la vértebra Atlas del foramen Magnum. En este paso se separa un

poco la cabeza, es decir 1a separacion no es completa (Sanchez, 2006)

Corte de pata izquierda, cambio de pial y corte de pata derecha.
A continuacion se corta la pata izquierda con el cangrejo y en la otra extremidad se

pone un pial para cortar la extremidad derecha (Idem).

Corte de extremidades anteriores

Aqui se cortan las extremidades anteriores con los cangrejos (Idem).

Corte de cabeza .
En esta actividad se separada la cabeza y a esta ya sé le desprende la piel

(mascara), se lava y se coloca en un lugar aparte para su inspeccion (ldem).
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Despielador de paletas y pecho
Se quita la piel de paletas y pecho. Tratando solo de no abarcar grasa y masculo

para que esto ayude al momento de quitar la piel por completo (ldem).

Amarre de recto y eséfago

Esta actividad se realiza con el fin de que no se contamine la canal con liquido
intestinal, ni estomacal. En el caso del esofago este se cierra a través de unas
grapas de plasticas. En el caso del recto, este se separa de la canal, a través de una
incision circular, se mete a una bolsa y se amarra, metiéndolo nuevamente por el

orificio que se realizo (ldem).

Descuerado

A través de esta actividad se despiela totalmente a el animal, se colocan cadenas a
la piel y una polea va jalandola a la vez que las extremidades anteriores son jaladas
por otras sujetas a unos soportes. También se le conoce a este paso Como
cuereado, esta operacién se debe practicar de forma que los acompanantes
contaminantes del pelo no pasen a los tejidos grasos y musculares. Las operaciones
se inician, en forma simultanea, con el desprendimiento manual del cuerpo de la pata
posterior que esta libre y de los miembros anteriores, se puede realizar la extraccion
mecanica y al final de la faena se retira el cuero inmediatamente para reducir la

probabilidad de contaminacion (Huir, 2006).

Corte de esternon

E| esternon se corta a través de la sierra de corte de pecho, conocido como aserrado
de pecho. El esterndn, es la unica estructura osea de la linea media ventral del
animal, debe ser cortado mediante una sierra para facilitar el proceso de
evisceracion. El equipo, construido en acero inoxidable, puede tener impulsion
neumatica o mediante corriente eléctrica y la hoja de corte puede ser circular o recta
(Idem).
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Eviscerado

Este se realiza después del corte del externon y es por esta abertura por donde se
sacan todas las visceras. Desde un punto de vista practico, las visceras se pueden
diferenciar en rojas, aquellas que por su contenido en sangre presenta esa
coloracién (corazén, higado, bazo, aparato respiratorio), y verdes, las que conforman
el tubo digestivo y, por contener alimentos en diferentes estados de digestion,
contienen una coloracion entre marron y verde. A partir de la incision realizada se
retiran, en primer termino, las visceras abdominales y, posteriormente, las visceras

toracicas (ldem).

Canaleo

Esta actividad consiste en cortar el cuerpo del animal por la mitad a la altura de la
columna vertebral y darle forma a la canal. Aqui se separa también la medula espinal
de la canal (Sanchez, 2006).

Trimeado

Es el proceso de lavar la canal y quitarle los restos de medula espinal (Idem)

Pesado

Se pesa la canal y se le toman sus datos para llevar registros. Cada media canal
lavada debe ser pesada para determinar el rendimiento del animal, tipificada con
base a su conformacion y grado de terminacion e identificacion con sellos sanitarios

y comerciales y mediante una tinta apta para consumo humano (Huir, 2006).

Lavados
Se realizan varios lavados a la canal, generalmente son tres, esto para darle una
mayor higiene, tratando de eliminar todos los restos de pelo y cualquier otro

contaminante (Sanchez, 2006).
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Inspeccion

Esta es la ultima actividad antes de ser llegadas a refrigeracion las canales, es de
suma importancia ya que de esta dependera la conservacion e higiene de la canal
(ldem).

Acarreo al cuarto frio
Después de haberse realizado toas las actividades anteriores, las canales se llevan a
los refrigeradores que tendran la temperatura optima para su conservacion y asi

también se realicen los procesos de rigor mortis y maduracién de la carne (ldem).
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Viil.- PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

No existe un proceso establecido para la limpieza y desinfeccion, este proceso
dependera del rastro, ya que este sera el que lo disefie, ademas de tomarse en
cuenta las normas oficiales ya mencionadas. Los Procedimientos de Operacién
Estandar de Sanidad (POES), se conocen también como Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento y, en lengua inglesa, como Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOPs). Este tipo de procedimientos fue implementado en
todas las plantas bajo inspeccién federal en los Estados Unidos, en el mes de enero
de 1997. Los POES describen las tareas de saneamiento, que se aplican antes
(preoperacional) y durante los procesos de elaboracion (operacional). Los POES
definen claramente los pasos a seguir para asegurar el cumplimiento de los
requisitos de limpieza y desinfeccion. Precisa el como hacerlo, con qué, cuando y
quién. Para cumplir sus propositos, deben ser totalmente explicitos, claros y

detallados, para evitar cualquier distorsion o mala interpretacion (OCETIF, 2004).

8.1.- POES

Procedimiento Operacional Estandar de Sanitizacion, estos procedimientos son los
que se siguen para la limpieza y desinfeccion, que tienen como finalidad marcar los
lineamientos para la limpieza y sanidad de los establecimientos dedicados a la
obtencion de alimentos y de esta forma garantizar a los consumidores un producto
inocuo. Al aplicar este tipo de programas garantizamos la inocuidad de los productos
elaborados, ademas de elevar la vida de anaquel al mantenerlos libres de materia
extrafia y microorganismos, dando esto al producto un valor agregado de importancia
en salud publica. Este programa se sigue a lo largo del proceso productivo; es decir
desde que inicia la jornada laboral, hasta su final (Sanchez, 2006).

8.2.- PRE- POES-
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Este programa se establece para seguirlo después de haber terminado la labor del
proceso productivo y antes de iniciar otro y al igual que el anterior es el
establecimiento TIF el que debe formularlo y seguirlo de manera de garantizar la

mayor limpieza y desinfeccion para que pueda iniciar la nueva jornada (Idem).
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EJEMPLO DE HOJA FORMATO POES

REPORTE DE LIMPIEZA DIARIO.

FECHA:
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MATANZA

{p1sos

Lugar o equipa
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%1253 de 10305

Pasllios

'Pis0s g 2re3 ge entanmado

Puerlas

lPEfE‘] de area de emanmado

Pls0s

Paredes

GENERALES

Aprobado

Obseryaclones

Columnas

Ssteriizadores

\V/ados sanitaros

Paredes

C 31106 para palas

Plsos

Carros para itflon

Columnas

C3rmos para cabeza

Puenas

Perchas para cabeza.

Cajas

Perchas para viscer

Tambos

Canal de desague

Lav amanoes

Lavamanos

Drenales

Tambos pa@ basura

COMEHTARIOS:

2Acciones comectives:

73

Area do Mmpleza de
viacarae

Aprobade

Obaervacionoe

Mesa

Pisos

Paredes

Paslllo

Lavadora de visceras

Lavadom de patas

Orenajes

INSPECCIONA:




IX.- MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

9.- BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o Good Manufacturing Practices (GMP)
se constituyen como regulaciones de caracter obligatorio en una gran cantidad de
paises; buscan evitar la presentacion de riesgos de indole fisica, quimica y biologica
durante el proceso de manufactura de alimentos, que pudieran repercutir en
afectaciones a la salud del consumidor.Forman parte de un Sistema de
Aseguramiento de la Calidad destinado a la produccion homogénea de alimentos,
las BPM son especialmente monitoreadas para que su aplicacion permita el alcance
de los resultados esperados por el procesador, comercializador y consumidor, con
base a las especificaciones plasmadas en las normas que les apliquen (ANETIF,
2006).

Su utilizacion genera ventajas no solo en materia de salud; los empresarios se ven
beneficiados en términos de reduccién de las pérdidas de producto por
descomposicion o alteracion producida por contaminantes diversos y, por otra parte,
mejora el posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento de sus
atributos positivos para su salud (IMMECCA A.C., 2005).

Las BPM comprenden actividades a instrumentar y vigilar sobre las instalaciones,
equipo, utensilios, servicios, el proceso en todas y cada una de sus fases, control de
fauna nociva, manejo de productos, manipulacion de desechos, higiene personal,
etcétera (ANETIF, 2006).

Al igual que los POES sera el rastro quien elabore un manual con las Buenas

Practicas de Manufacturas.
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X.- SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL DE EL PROCESO PRODUCTIVO

10.- HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points, mejor conocido como HACCP por sus siglas
en inglés, es un sistema de aseguramiento de la calidad con una creciente
penetracion en la industria de alimentos a nivel mundial, como una via para la
obtencion de alimentos seguros para la salud humana, al enfocarse hacia el como
evitar o reducir las probabilidades de que se desarrolle cualquier propiedad biologica,
quimica o fisica inaceptable para la salud del consumidor que influya en la seguridad
del alimento (Heredia, y Garnica, 1994).

Las denominaciones mas comunes que se le han asignado en lengua espariola son:
Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (ARPCC), Sistema de
Analisis de Peligros en Puntos Criticos de Control (ARPCC) y Sistema de Andlisis de
Riesgos, Identificacion y Control de Puntos Criticos de Control (ARICPC), (Idem).

El Sistema HACCP fue desarrollado durante la década de los 60's en los Estados
Unidos de América (USA) en un trabajo conjunto de la compariia Pillsbury, la Marina
estadounidense y la Agencia Nacional para la Aeronautica y del Espacio (NASA), en
la busqueda de un método que permitiera la produccion de alimentos con cero
defeétos, con 100% de seguridad y sin contaminacion por patégenos u organismos

qué incidieran en el fracaso de las misiones espaciales (OCETIF, 2004).

Fue presentado por primera vez en la Conferencia Nacional sobre Proteccion de
Alimentos (NCFP) en el afio de 1971, con la denominacién de Hazard Analysis
Critical Control Points (HACCP), siendo este el punto de quiebre para su adopcion
por la industria de alimentos en todo el mundo (ldem).
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10.2.- DESCRIPCION DE PUNTOS CRITICOS

10.2.1.- Metodologia de trabajo:

El programa se inicia con un diagndstico de la situacion inicial de la planta, en el cual
se evalla el grado de cumplimiento de los pre- requisitos (asociados a las Buenas

Practicas de Manufactura) (Garcia, 2005).

Luego se forma al personal en las herramientas de analisis a utilizar y se trabaja en

la conformacion de un comité técnico.

* Los principios sobre los que se basa el avance del programa son los siguientes:
Principio 1 Preparacién de un diagrama de flujo de los pasos del proceso. Analisis
de los peligros. Identificacion de los peligros y especificaciéon de las medidas
preventivas.

Principio 2.ldentificacién de los Puntos Criticos de Control del proceso utilizando el
arbol de decision.

Principio 3 Establecimiento de los limites criticos que se deben cumplir para
asegurar que cada PCC esta bajo control.

Principio 4 Establecimiento de un sistema de monitorizacion para asegurar el control
de los PCC.

Principio 5 Establecimiento de las acciones correctivas a realizar en caso de que un
PCC esté fuera de control.

Principio 6 Disefio de la documentaciéon relacionada con los registros y los
procedimientos HACCP.

Principio 7 Verificacion de que el sistema HACCP esta funcionando adecuadamente
(Idem). |

El programa cuenta con asistencia técnica de los especialistas dentro de la empresa,
que ademas de liderar las reuniones del equipo técnico, colabora en la
implementacion de las acciones derivadas de la aplicacion del HACCP a la linea de
productos seleccionada. Se desarrolla la documentacion que permite gestionar el

sistema. (ldem).
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CONCLUSIONES

Con este trabajo queda constatado que cada vez mas cobra importancia el manejo
de los productos alimenticios, especificamente productos carnicos. La poblacion
mundial esta adquiriendo una cultura de la compra de productos inoOcuos, al igual
que de calidad, por tal razén se han establecido leyes y normas oficiales que
establecen el procedimiento de de produccion de estos productos. En el marco
juridico se marcan varias normas y una Ley Federal de Sanidad Animal que deben
acatar los rastros Tipo Inspeccion Federal, ya que estos forman parte de un sistema
que limitara y vi"g':j'i‘lara las actividades que se realicen, y es a través de esta ley donde
se denota la obligacion de contar con un Medico Veterinario Zootecnista para
hacerse cumplir al igual que las normas mexicanas. Aunque existen rastros para las
diferentes especies, y las actividades difieren, todos se deben de d dar de alta en las
organizaciones requeridas para pertenecer al tipo TIF, para asi ofrecer un mejor
producto y asi mismo un sello que podré garantizar que en ese lugar se aplican las
maximas normas de higiene, calidad, sanidad y por que no un trato humanitario a los
animales sacrificados, todo esto con el fin de ofrecer a el cliente un producto que va

a satisfacer sus expectativas.

Aunque el ofrecer un producto carnico de calidad en parte del trabajo de un Medico
Veterinario, también es cierto qué este debe estar cada vez mas capacitado, es decir
ser Aprobado  por SAGARPA, haber tomado cursos para actualizarse 0
complementar su formacion ya que Se€ medandan profesionistas que tengan
conocimiento de los programas requeridos como Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), Buenas Practicas de Produccién (BPP), POES, HACCP , ISO, entre otros.
Pero mas sin embargo es u trabajo gratificante ya que de esta forma ayudas a tener
un producto inocuo en el mercado bajo un sello TIF, que avala todo el proceso quée

ha pasado para llegar a el anaquel,

8



De igual forma un Medico Veterinario Aprobado por SAGARPA al tener
conocimiento de todos los programas ya descritos y ver que no se llevan al pie de la
letra y asi garantizar la inocuidad del producto carnico o no cumplir con lo establecido
en el marco juridico, tiene la capacidad de para la labor de sacrificio en una planta
TIF y reiniciar cuando todas las actividades se realicen conforme el procedimiento

demandado.
Es de esta forma en la que se denota la importancia de que los rastros adquieran el

ser TIF, y que como Médicos Veterinarios dedicados a la industria carnica el seguir

preparandose y actualizarse, todo con el fin de cuidar la Salud Publica.
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