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Todos los esfuerzos de la Ganaderia y parte
de los agricultores TERMINAN AQUI

. . i
-l . - '- - "' -——__

Encuentro: “La evaluacion de la conformidad, México, D.F,
obstaculo del desarrollo © motor de la economia” EFie e SRR Fe




_ PACTC NACIONAL DE ACREDITACIIN

Implicaciones para la salud

« En EUA, 5 millones de personas han enfermado, de
las cuales 4000 han muerto por consumir carne y
productos de ave contaminados con Salmonella,
Listeria, E. calk
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Pero....

¢, Como prefiere comer su
carne?
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Operacién en un rastro mun|C|pal

EncueREI | ide la conformidad,
obstaculo del desarrolle ¢ motor de la economia” =4




S "\

Operacidon en una planta TIF
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;Sabla que...?

e Los carnicos crudos representan uno
de los mayores riesgos de estar
contaminados

« Una bacteria en un sustrato optimo y
sin refrigeracion puede reproducir 17
millones de hijas en 12 horas



¢, Como se logra en Meéxico? ((.Q;y%\’b
¢ Existe cultura de la Inocuidad?

 “Todo lo que se arrastra o vuela es
bueno para la cazuela”

 “De que se eche a perder a que me
haga daino...”

e “con azucar y miel, hasta los caracoles
saben bien”

 “Lo que no mata... engorda”

« “Si no esta apestoso ... no esta
sabroso”




Produccion de Carnicos en México 2007 (tons)

TOTAL TIF

1,635,040 363,084 369,277 31,017

Bovino (31%) (22%) (23%) (1.9%)
1,029,955 283,543 165,737 29,425

Porcino (20%) (28%) (16%) (2.85%)

2,542,493 986,680 431,779
Aves (49%) (39%) (17%) 336 (0.01)%

1,633,306 966,792 60,778

TOTALES | 5,207,488 (31%) (19%) (1.17%)




Ademas de cuidar la salud de
nuestra poblacion, ningun pais
comprador gquerra comprar
nuestros carnicos si no le
garantizamos INOCUIDAD

e Tratados Fitozoosanitarios:

* Es derecho fundamental de cada pais
salvaguardar la salud de su poblacion y de
Sus animales



 De manera general, los paises
requieren, entre otras cosas,
gue el proceso de sacrificio y
produccion de carnicos se haga
con el aval de un inspector que
no tenga conflicto de interés y

pueda revisar los animales, el Con esta
producto y el proceso para premisa
asegurar que se cumplen los nace el
estandares y medidas Sistema

establecidas que minimicen el
riesgo de contaminacion o TIF
adulteracion de los carnicos



Antecedentes del Sistema TIF

 En 1949 surge la 1lera Planta con el concepto
de Inspeccion Federal, por la necesidad de
exportar la carne excedente Mexicana a los
Estados Unidos, habiendo aun Fiebre Aftosa en
Mexico, los Americanos pidieron un sistema que
garantizara la condicion sanitaria del producto

 El Mismo afno, se creod la Ley y Reglamento de
la Industrializacion Sanitaria de la Carne

 Hoy en dia, la preocupacion esta también en la
Inocuidad de los productos alimenticios



* Un producto que ostenta el sello de
Certificacion Tipo Inspeccion Federal
(TIF), es un producto gque fue producido
bajo la supervision oficial que garantiza
gue se cumplieron los controles de
calidad, sanidad e higiene durante su
elaboracion.




LEGISLACION

* Existen Normas que deben ser cumplidas
para que SAGARPA otorgue esta
certificacion y son:

— NOM-008-Z00-1994
— NOM-009-Z00-1994
— NOM-033-Z00-1995
e Estas normas son equivalentes a

estandares internacionales de calidad e
higiene
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Instalaciones, equipo Yy flujos de personal
y producto

Buenas practicas de Manufactura
Control de fauna nociva
Calidad del Agua

Procedimientos de Sanitizacion del
equipo e Instalaciones, sobre todo, los
de contacto directo con el producto



Monitoreo de Limites maximos permisibles de
Residuos Toxicos, microbioldgicos, hormonas
y otros contaminantes.

. Trazabilidad para recuperacion de producto en
caso de alertas sanitarias

Decomiso y/o destruccion de productos de
origen animal con contaminantes

Establecimiento y control de puntos criticos
para reducir los riesgos de contaminacion
(HACCP)



Planos y Flujos



Instalaciones y equipo

* Los edificios, incluyendo sus estructuras,
cuartos y compartimiento deben ser de
una construccion solida, mantenida en
buenas condiciones y de tamano
suficiente para permitir el procesamiento,
manejo y almacenamiento del producto,
de manera tal que no se contamine o
provoque condiciones insalubres



Techos y paredes



Instalaciones y equipo

Pisos



Buenas practicas de Manufactura

e Conjunto de procedimientos, condiciones, controles y
aseguramiento de la calidad de tipo general

« Se refiere principalmente a las conductas de higiene que
deben observar el personal en la elaboracion de los
productos carnicos

— Limpieza de manos

— Uso de cofia, cubre bocas, guantes
— Uniformes limpios

— Bafo diario

e Su implementacion requiere compromiso y capacitacion



Buenas practicas de Manufactura



Control de fauna nociva

 No es aceptable la presencia de plagas
COmMO moscas, cucarachas, roedores o

aves.

 Debe de haber un plan del control que
Incluya: eliminacion, rotacion de
productos, plano de localizacion de
trampas, etc.

e Este control debe estar documentado



Control de fauna nociva

Bordes redondeados



Calidad del Agua

 El agua debe de ser potable para su uso
en procesos o la que pueda tener contacto
con los alimentos incluyendo la usada
para hielo

 Evitar la posible contaminacion cruzada
entre |los ductos de agua potable y no
potable

e Uso de clorinadores automaticos



Calidad del Agua



Procedimientos de Sanitizacion de
el equipo e Instalaciones

* Implica una serie de actividades
documentadas de limpieza y sanitizacion
gue se realizan en las instalaciones,
equipo y utensilios antes, durante y
despues del proceso productivo

* Los registros aseguran el cumplimiento y
facilita su analisis



Monitoreo de residuos y
contaminantes tOXicos

* El objetivo es el control de los Limites
maximos permisibles de Residuos
Toxicos, microbioldgicos, hormonas vy
otros contaminantes que puedan
presentarse por el uso de medicamentos y
pesticidas; y por contaminacion al medio
ambiente



Decomiso y/o destruccion de
productos de origen animal con

contaminantes
e Inspeccion antemortem

e Inspeccién post mortem

e |nspeccion a la entrada
salida del producto




CONCLUSIONES

Nos preocupa y nos obliga la
modernizacion de la Industria Carnica
en beneficio de la salud Animal y la del

Consumidor .
TIF NO TIF
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