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LA NORMATIVIDAD EN MATERIA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA
APLICADA A PRODUCTOS CARNICOS

1. RESUMEN

La normatividad en materia de inocuidad alimentaria de productos carnicos
tanto nacional como internacional hoy en dia es muy extensa. En nuestro pais
esta normatividad esté vigilada por dos organismos federales, la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA)
gue mediante la Ley Federal de Sanidad Animal y la expedicion de Normas
Oficiales Mexicanas (NOM) pecuarias ejerce atribuciones y establece
disposiciones en materia de inocuidad alimentaria principalmente en la
produccion primaria de los productos cérnicos; mientras que la Secretaria de
Salud por medio de la Ley General de Salud faculta a la Comision Federal para
la Proteccion contra Riesgos sanitarios (COFEPRIS) en esta materia y
mediante la expedicibn de NOM incluyendo disposiciones y especificaciones
sanitarias en materia e inocuidad alimentaria principalmente en los procesos de
produccion, industrializacion y distribucion de los productos carnicos.

Con respecto a la normatividad internacional se analiza al Codex Alimentarius
gue mediante la implementacion de cédigos de practicas, directrices, principios
practicos y normas justificadas técnica y cientificamente, establecen un punto

de referencia internacional sobre la inocuidad de los alimentos.

Palabras Claves: Normatividad, Inocuidad Alimentaria, Productos Carnicos,

Normas Oficiales Mexicanas, Codex Alimentarius.

2. PRESENTACION

Uno de los puntos importantes al normalizar los alimentos va encaminado a la
proteccion de la salud del consumidor, por tanto su reglamentacion resulta una

importante preocupacion tanto a nivel nacional como internacional.

La inocuidad de los alimentos es un elemento fundamental de la salud publica 'y
un factor determinante del comercio de alimentos; involucra a varias personas
interesadas entre ellos los productores primarios, los manipuladores de

alimentos, los elaboradores, los comerciantes, los servicios oficiales de control
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de alimentos por parte de las autoridades y los consumidores a lo largo de toda
la cadena alimenticia (FAO/OMS, 2004).

Debido a la institucionalizacién del mercado globalizado y las disposiciones
vinculantes de los acuerdos de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC)
con respecto a la calidad e inocuidad de los alimentos en el comercio
internacional, los gobiernos de los paises en desarrollo se preocupan cada vez
mas por las normas y reglamentaciones internacionales en materia de
inocuidad alimentaria que dificultan la entrada de sus alimentos en los

mercados internacionales (FAO, 2002).

El gobierno federal por conducto de dos diferentes dependencias federales
correspondientes, ejerce acciones como la orientacién, educacion, muestreo y
verificacion mediante el establecimiento de disposiciones sanitarias que deben
cumplir los diferentes productos y subproductos carnicos, aplicando medidas al
personal que labora en los establecimientos, a los tipos de construcciones de
los establecimientos, a los puntos criticos durante el proceso de produccion de
alimentos y a todos los factores que puedan influir en la alteracion de la

inocuidad de los alimentos.

Por otra parte, todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos
gue comen sean inocuos, de buena calidad y aptos para el consumo. Las
enfermedades de origen alimentario son, en el mejor de los casos,
desagradables y en el peor de ellos pueden resultar fatales, pero tienen
también otras consecuencias; los brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos pueden perjudicar al comercio, el turismo y ocasionar pérdidas de

ingresos y desempleo (FAO, 2006).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, las enfermedades causadas por
alimentos contaminados son uno de los problemas de salud mas extendidos en
el mundo, siendo la mayoria de estas enfermedades causadas por alimentos

contaminados por microorganismos (OMS, 1986).

La aplicacién de practicas adecuadas para contribuir en la higiene e inocuidad

de los alimentos reduce el riesgo de contraer Enfermedades Transmitidas por



Alimentos (ETA) en el consumidor; y no solo eso, sino también evita pérdidas
de los productos por contaminacion y pérdidas por sanciones legales

impuestas por parte de las autoridades.

La alteraciébn de la inocuidad de los alimentos no solo se limita a la
contaminacion por microorganismos proveniente del manejo inadecuado de los
productos; sino también, por contaminacion quimica debido al uso incorrecto de
medicamentos veterinarios o plaguicidas, por contaminacion ambiental por
diversos elementos como los metales pesados o por contaminacion fisica por la

falta de higiene durante el proceso de produccion o industrializacién.

3. INTRODUCCION
Un alimento inocuo es aquel que esta libre de patdgenos, de contaminantes
quimicos y de contaminantes fisicos; que no provoca dafio al consumidor y que

es apto para el consumo humanao.

Las normatividades y estandares aplicados en la actualidad en la inocuidad
alimentaria en los productos carnicos representan una de las mayores
preocupaciones en el sistema alimentario de cualquier pais. En especial, los
paises desarrollados han incrementado este tipo de controles, ya que sus
consumidores exigen una mayor aplicacion de estas normas en toda la cadena
alimenticia, esto es, desde la produccion, industrializacion, transporte,
distribucion (Maldonado, 2005).

Los tratados de libre comercio han acelerado el intercambio comercial de
alimentos agropecuarios, lo que ha generado que los diferentes gobiernos de
los paises requieran de la implementacién de estrategias que contribuyan al
aseguramiento de la inocuidad de los productos alimenticios. Es por esto, los
gobiernos se han visto en la necesidad de implementar normas y leyes que
regulen la inocuidad alimentaria para poder entrar al mercado de los alimentos;
gue hoy en dia, debido al comercio creciente, es muy exigente en cuanto a

calidad e inocuidad de los productos carnicos.

En nuestro pais, el gobierno federal ha establecido el Sistema Nacional de

Inocuidad Alimentaria dirigido por dos diferentes dependencias federales: la



Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA) y la Secretaria de Salud (SS). Ambas dependencias federales
comparten disposiciones y atribuciones especificas en materia de inocuidad
alimentaria, de acuerdo con a lo establecido en la Ley Federal sobre Metrologia
y Normalizacion, por medio de organos desconcentrados como el Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) vy la

Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS).

Las disposiciones en materia de inocuidad alimentaria aplicada a los productos
carnicos van desde el punto en que el animal es sacrificado, hasta el momento
de preparacion de los alimentos; involucrando la obtencion, elaboracién,
fabricacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacion,
almacenamiento, distribucién, manipulacion, transporte y comercializacion de

los productos carnicos.

En cuanto a la normatividad internacional sobre inocuidad alimentaria se
considera al CODEX ALIMENTARIUS como un punto de referencia
internacional para los consumidores, los productores y elaboradores de
alimentos, los organismos nacionales de control de los alimentos y el comercio
alimentario internacional. Es un conjunto de normas de caracter voluntario que
guia a la industria alimentaria y con un fin comuan, el de la proteccion de la
salud de los consumidores (FAO, 2006).

El Codex Alimentarius aplica normas, cédigos de practicas, directrices y
recomendaciones a los alimentos en general, en este caso a los productos
carnicos, haciendo referencia a los aspectos de higiene y calidad de los
alimentos, los aditivos alimentarios, plaguicidas y residuos de medicamentos
veterinarios, sustancias contaminantes, métodos de muestreo, métodos de
ensayo y andlisis de riesgos; mediante la implementacion del sistema Andlisis
de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP) que se enfoca
principalmente a la prevencion de la contaminacion de los alimentos aplicando
medidas en los puntos criticos de la cadena alimentaria para asegurar la

calidad e inocuidad de los alimentos.



4. OBJETIVO

Que los productores, ganaderos, servidores publicos, las instituciones publicas
y privadas cuenten con un documento que les sirva de base para fundamentar

su actividad, y asi lograr que los productos carnicos sean de calidad.

5. JUSTIFICACION

Actualmente, la legislacion en materia de inocuidad alimentaria aplicada a
productos carnicos ha generado un gran interés y preocupacion a nivel
internacional, ya que la carne se le considera como un vehiculo de trasporte de
muchas enfermedades de origen alimentario. Esto ha generado que muchos
paises desarrollados sean mas estrictos en cuanto a la calidad higiénico-
sanitaria de los productos carnicos de importacion, aplicando disposiciones y

medidas cada vez mas estrictas que deben cumplir los paises exportadores.

Las enfermedades transmitidas por alimentos son un serio problema de salud
publica y trae consigo negativas al comercio de alimentos. Es por esto que
organizaciones internacionales, asi como los gobiernos de los paises han
elaborado normas para regular los alimentos con el fin de proteger la salud de

los consumidores y facilitar mas el comercio internacional.

Los errores humanos y las limitaciones en la tecnologia en la inocuidad
alimentaria son con frecuencia las razones en la distribucién de productos

alimenticios de riesgos para la salud.

En nuestro pais se le ha dado mucho énfasis al tema de inocuidad alimentaria,
pues el gobierno federal asi como las empresas ha concentrado sus recursos
en asegurar la inocuidad de los alimentos para fines de exportacion; ya que la

exigencia del mercado internacional es cada vez méas grande.

Es por ello que se justifica el presente trabajo de investigacion juridica en
materia de inocuidad alimentaria en productos derivados de la carne al

satisfacer una de las necesidades primarias para el ser humano, como lo es la



alimentacion y que se cuente con el documento juridico idéneo de referencia

para el logro y exacta aplicacion de la normatividad sobre esta materia.

6. ANTECEDENTES

La inocuidad se refiere a la calidad sanitaria que tiene un alimento, debiendo
ser apto para el consumo humano sin que le cause dafio. Este tema ha tomado
mucha importancia actualmente, no solo a nivel nacional sino internacional
sobre todo en cuanto a importaciones y exportaciones, en los cuales los
gobiernos de los paises y organizaciones internacionales se han vistos
obligados a implementar nuevos estandares y normas para la regulacion de la
movilizacion y comercializacion de los alimentos con el fin de establecer
practicas equitativas en el comercio de alimentos y garantizar la calidad e

inocuidad de los productos carnicos.

Durante la segunda mitad del siglo XX, el consumo de carne aumentd y, como
consecuencia, hubo importantes incrementos en la produccién basados en
nuevos métodos de cria intensiva del ganado. Estos métodos han favorecido la
aparicion de nuevos riesgos: un cambio en el tipo de alimentacion del ganado
que ha primado los indices de conversion, pero no su calidad sanitaria; un
mayor hacinamiento del ganado en las explotaciones y en los medios de
transporte que ha favorecido la difusion de agentes patdgenos entre los
animales; o el empleo, muchas veces indiscriminado, de sustancias de accion
farmacoldgica, tanto para usos terapéuticos como por su accion promotora del

crecimiento, entre otros (Roig, 2001).

El establecimiento de legislacion y reglamentacion alimenticia es un
componente esencial de un sistema moderno de control de los alimentos. En la
medida de lo posible, las leyes alimenticias modernas no so6lo contienen las
facultades y prescripciones juridicas necesarias para garantizar la inocuidad de
los alimentos, sino que también permiten a las autoridades competentes
elaborar enfoques preventivos a lo largo de toda la cadena alimenticia
(FAO/OMS, 2004).



Las recientes normas aplicadas a la inocuidad alimentaria (leyes, reglamentos,
Normas Oficiales Mexicanas, Normas Internacionales) en todo el proceso de la
cadena alimentaria que va desde su produccién en las granjas hasta su
consumo involucrando produccion, Industrializacion, transporte y distribucion;
en especial a los productos de origen animal es de suma importancia, debido a
las exigencias de los consumidores ya que estos esperan que el producto que

se les ofrece les garantiza sanidad y calidad a su consumo.

Por tanto el gobierno federal por conducto de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) y la Secretaria
de Salubridad y Asistencia (SSA), ha expedido normas para regular las
acciones a tomar en lo que respecta a los alimentos para consumo humano,
mediante disposiciones y medidas aplicables a establecimientos que se
dedican al sacrificio de animales de abasto, frigorificos, empacadoras y plantas
industrializadoras de productos y subproductos carnicos en los procesos de
obtencion, produccién y comercializacion de los productos carnicos; de lo
contrario al no tomar en cuentas estas medidas los productores seran
sancionados conforme lo establece la Ley Federal de Sanidad Animal, La Ley

General de Salud y la Ley sobre Metrologia y Normalizacion.

Por otra parte, fue en 1962 cuando la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS), reconocieron la necesidad de normas internacionales que
sirvieran de orientacion a la industria alimentaria (Codex Alimentarius), en
expansion en todo el mundo y protegieran la Salud de los Consumidores,
adoptando estandares para la produccién y comercio de alimentos, a escala
mundial, regional, nacional y local, con la finalidad de protegerlos de alimentos
nocivos y de practicas fraudulentas, reconociendo que un alimento no es

nutritivo, si no es inocuo. (FAO, 2006).
Debido a que el tema sobre inocuidad alimentaria ha tomado mucha relevancia

internacionalmente se le considera como una funciéon esencial de la Salud

Publica y debido a la estrecha relacion que hay con la Sanidad Animal
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(zoonosis), es obvio que los objetivos de salud publica y de salud animal

coinciden parcialmente y que existe una dualidad de las funciones veterinarias.

Es por esto que La Organizacion Mundial de Sanidad Animal (OIE) y la
Comision del Codex Alimentarius (CAC) han puesto en practica estrategias y
mecanismos para coordinar e integrar sus actividades en el ambito de la
seguridad sanitaria de los alimentos a lo largo del continuo proceso de la
produccion al consumo y asi mejorar la inocuidad de los alimentos de origen
animal a escala mundial. Como parte de la estrategia de la OIE se constituy6
un Grupo de Trabajo sobre Seguridad Sanitaria de los Alimentos derivados de
la Produccién Animal para revisar, elaborar o contribuir a la elaboracion de
normas y directrices internacionales para la inocuidad de los alimentos,
incorporando buenas practicas de ganaderia (incluidos los aspectos
veterinarios), ya que estan relacionadas con la inocuidad alimentaria, teniendo
en cuenta el enfoque “de la produccion al consumo” basado en el riesgo (OIE,
2006).

Actualmente existen las normas adecuadas en materia de inocuidad
alimentaria aplicada a productos de la carne, sin embargo estas normas se
encuentran dispersas y en nuestro sistema mexicano, para la estricta
aplicacion de las mismas debe haber uniformidad, claridad, administracién e
higiene.

Es por ello la necesidad de contar con un documento que permita al productor

la consulta clara y exacta de estas normas, con ello sabra aplicarlas y crecera

en calidad y cantidad la produccién.

7. MATERIALES Y METODOS

La metodologia aplicada se realizara a nivel nacional e internacional.

El método aplicable es el inductivo, con sus modalidades.
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Las concordancias consistiran en la relacion que exista en la normatividad
nacional y la internacional en materia de inocuidad alimentaria en productos

carnicos, segun se encuentre legislado y que esté vigente.

La diferenciacion se dio cuando, una vez obtenida la informacion de las dos
normatividades se hayan revisado minuciosamente y se establezca el nuevo
criterio plasmado en un documento para beneficio de los ganaderos,
agroempresas pecuarias, instituciones publicas y privadas. Lo residual se
aplico una vez que se tuvo la normatividad requerida tanto a nivel nacional
como internacional, es decir se concretiza la investigacion solo vy
exclusivamente lo que se refiere a la inocuidad alimentaria de productos
carnicos y la manera de legislar de acuerdo a las exigencias nacionales e

internacionales.

Las variaciones concomitantes se dieron al descubrir la necesidad de
establecer mas puntos de acuerdo, en cuanto a las Normas actuales de
inocuidad alimentaria, actualmente vigentes en nuestro pais, México, y las

contenidas en la normatividad internacional.

Las técnicas de investigacion:

Bibliografica. De los textos: 1.-Ley de Sanidad Animal vigente.
2.- Ley General de Salud
3.- Ley General sobre Metrologia y Normalizacion
4.- Normas Oficiales Mexicanas sobre la materia.
5.- Codex Alimentarius
6.- Normas internacionales sobre la materia.

Hemerogréfica. El material impreso de publicacion periddica que sirvid en esta
investigaciéon incluyendo el Diario Oficial de la Federacién y las normas

internacionales.

La dimensién de la prueba: Siendo nacional, comparativa internacional es de

aplicacién a nivel federal
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8. DESARROLLO

8.1. NORMATIVIDAD NACIONAL
8.1.1. LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL (D.O.F. 25/JUL/2007)

CONSIDERACIONES EN MATERIA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LA
LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL

El presente ordenamiento juridico es aplicable a todo el territorio nacional, sus
disposiciones son de orden publico e interés social. Tiene como objetivo fijar
las bases para la regulacion de las buenas practicas pecuarias aplicables en la
produccion primaria y establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF)
dedicados al sacrificio de animales y procesamiento de bienes de origen animal
para el consumo humano, conjuntamente con la Secretaria de Salud; aparte de
regular, verificar, inspeccionar y certificar el proceso de bienes de origen animal
enfocados a la atencion de riesgos sanitarios en conformidad con la Secretaria
de Salud.

En cuanto ainocuidad se refiere, son atribuciones de la Secretaria:

e Ejercer el control zoosanitario en el territorio nacional sobre la
movilizacion, importacion, exportacion, reexportacion y transito de

bienes de origen animal.

e Regular las caracteristicas, condiciones, procedimientos 'y
especificaciones zoosanitarias y de buenas practicas pecuarias, que
deberan reunir y conforme a las cuales deberan operar los diferentes

tipos de establecimientos.
e Ordenar la retencidon, disposicion zoosanitaria o destruccion de las

mercancias reguladas, sus empaques y embalajes, cuando exista la

sospecha o la presencia de un riesgo zoosanitario o de contaminacion.
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Ordenar la clausura de establecimientos o areas de éstos cuando exista
la sospecha o la presencia de un riesgo zoosanitario o de

contaminacion.

Celebrar acuerdos y convenios en materia de buenas practicas
pecuarias con las dependencias o entidades de la Administracion
Publica Federal o gobiernos de las entidades federativas y municipios;
con instituciones académicas y cientificas, nacionales o extranjeras,
orientados a desarrollar proyectos de investigacion cientifica, programas
de capacitacion o intercambio de tecnologia en materia de buenas

practicas pecuarias.

Regular y vigilar a los organismos auxiliares de sanidad animal o de

buenas practicas pecuarias de bienes de origen animal.

Promover y orientar la investigacion en materia de sanidad animal o de

buenas practicas pecuarias de bienes de origen animal.

Elaborar y aplicar permanentemente programas de capacitacion y
actualizacion técnica en materia de buenas practicas pecuarias de

bienes de origen animal.

Elaborar, recopilar y difundir informacion o estadisticas en materia de

buenas practicas pecuarias de bienes de origen animal.

Integrar, actualizar y difundir el Directorio en materia de sanidad animal y

de buenas practicas pecuarias de bienes de origen animal.
Establecer y difundir los procedimientos para evaluar el cumplimiento de

los acuerdos y demés disposiciones de buenas practicas pecuarias de

los establecimientos y bienes de origen animal regulados por esta Ley.
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Regular y certificar la aplicacion de buenas practicas pecuarias en
unidades de produccion primaria; y establecimientos TIF dedicados al

sacrificio y procesamiento de bienes de origen animal.

Ejercer el control zoosanitario en la movilizacién, importacion,
exportacion, transito internacional y comercializacion de bienes de

origen animal.

Expedir disposiciones en materia de buenas practicas pecuarias en
unidades de produccion primaria y establecimientos TIF dedicados al

sacrificio y procesamiento de bienes de origen animal.

Certificar, verificar e inspeccionar la aplicacion de las buenas préacticas
pecuarias en establecimientos TIF, asi como de las actividades de
sanidad animal relacionadas directa o indirectamente con la produccion
y procesamiento de bienes de origen animal; sin perjuicio de otras

disposiciones legales aplicables en materia de Salud Animal.

Autorizar a profesionales como terceros especialistas que coadyuven
con la Secretaria en la aplicacion y vigilancia de las disposiciones de
buenas practicas pecuarias en las unidades de produccion, los
establecimientos de procesamiento primario o manufactura de los bienes

de origen animal.

Establecer, fomentar, coordinar y vigilar la operacion de la infraestructura
relativa a la aplicacion de buenas practicas pecuarias, buenas practicas
de manufactura, andlisis de riesgo y control de puntos criticos y

procedimientos operacionales estandar de sanitizacion.
Promover la armonizacion y equivalencia internacional de las

disposiciones en materia de buenas préacticas pecuarias de los bienes de

origen animal.
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e Fomentar y establecer los programas destinados a la prevencion y
control de contaminantes, a través de esquemas de buenas practicas
pecuarias y buenas practicas de manufactura en las unidades de
produccion primaria y en los establecimientos TIF dedicados al sacrificio

y procesamiento de bienes de origen animal.

Por otra parte dependencias y entidades de la Administracion Publica Federal
se coordinaran con la Secretaria al realizar actividades que tengan que ver con
las buenas practicas pecuarias de los bienes de origen animal. En casos de
enfermedades o residuos que sobrepasen los limites permisibles establecidos
en los bienes de origen animal que pueda afectar la salud publica, la Secretaria
junto con la Secretaria de Salud se coordinaran para ejecutar las medidas

aplicables, ya sea para erradicar o controlar el riesgo a la salud publica.

TITULO SEGUNDO

El titulo segundo trata de la proteccion a la sanidad animal y de la aplicacion
de buenas practicas pecuarias en los bienes de origen animal, el capitulo
primero de este; se refiere a las medidas zoosanitarias y establece que estas
medidas van siempre encaminadas a proteger la vida, la salud y el bienestar de
los animales para proteger la salud del hombre; basandose en principios
cientificos, recomendaciones internacionales, buenas practicas pecuarias y

analisis de riesgos.

Las medidas zoosanitarias se determinaran en disposiciones de sanidad animal
las cuales podran comprender los requisitos, especificaciones, criterios o
procedimientos para alertar la posible contaminacion de bienes de origen
animal que signifigue un riesgo zoosanitario; controlar la movilizacién,
importacion, exportacion de mercancias reguladas, que pueda ser portadora de
agentes patdgenos; retener o disponer de manera zoosanitaria a bienes de
origen animal que pueda diseminar enfermedades o plagas de los animales; y

establecer los criterios para la aplicacion de las buenas practicas pecuarias.
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El capitulo segundo de las medidas en materia de buenas practicas pecuarias

en los bienes de origen animal, establece que la Secretaria determinara las

medidas en materia de buenas précticas pecuarias que se aplicaran al producir

0 procesar bienes de origen animal en los establecimientos con el fin de evitar

contaminacion o riesgos zoosanitarios que puedan estar presentes en éstos,

basandose en principios cientificos, recomendaciones internacionales y analisis

de riesgos.

Los objetivos de estas medidas estaran encaminadas a la reduccion de riesgo

de contaminacion para:

Produccion primaria y de procesamiento en la produccion de bienes de
origen animal en establecimientos TIF.

Realizar andlisis de riesgos, establecer control de puntos criticos o
procedimientos operacionales estdndar de sanitizacion, que permitan
reducir los riesgos de contaminacion.

Establecer y monitorear los limites maximos permisibles de residuos
toxicos, microbiolégicos y contaminantes en bienes de origen animal.
Promover la aplicacion de sistemas de trazabilidad del origen y destino
final para bienes de origen animal, destinados para el consumo humano
y animal.

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

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

Establecer los limites maximos de residuos permitidos de antibioticos,

compuestos hormonales, quimicos y otros productos equivalentes.

TITULO TERCERO

El capitulo segundo del titulo tercero de esta ley, trata sobre la importacion,

transito internacional y exportacion, estableciendo que queda sujeta a la

inspeccion las mercancias de importacion, vehiculos, embalajes, contenedores
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u otros que transporten bienes de origen animal cuando estos impliquen riesgo
zoosanitario o contaminacion de los mismos, de acuerdo a las disposiciones de

sanidad animal aplicables y a la expedicién de un certificado zoosanitario.

Las mercancias que ingresen al territorio nacional, deberan provenir de paises
autorizados que cuenten con servicios veterinarios reconocidos por la
Secretaria, la cual podra solicitar los formatos y los sellos oficiales de los
certificados zoosanitarios internacionales equivalentes a los nacionales.
Ademas se sujetaran a inspeccion, certificacion y verificacién en origen en el

punto de ingreso por personal autorizado.

En caso de un foco de enfermedad o brote de plaga exdtica o plaga que se
encuentre bajo campafa oficial, la Secretaria prohibird de forma inmediata la
importacion de mercancias que representen un riesgo para la sanidad animal y

para la salud publica.

Para efectos de control de la importacion, el certificado zoosanitario para
importacion de animales y bienes de origen animal, ser4 expedido por el
personal oficial de la Secretaria en el punto de ingreso al pais. Asimismo este

certificado sera valido como certificado zoosanitario de movilizacion.

La Secretaria permitirhd el trdnsito de mercancias reguladas, por territorio
nacional, bajo la modalidad de transito internacional, cuando se cuente con un
analisis de riesgo que demuestre que las mercancias reguladas son de bajo

riesgo zoosanitario.

Las mercancias reguladas que no rednan los requisitos zoosanitarios en los
puntos de ingreso o las disposiciones de sanidad animal, la Secretaria
ordenara el retorno de la mercancia o ya sea el acondicionamiento o la
destruccién de dicha mercancia. Cuando se compruebe la existencia de un
riesgo zoosanitario y que represente un problema para la salud humana la
Secretaria, en coordinacién con la Secretaria de Salud se en cargaran de las

medidas aplicables sin perjuicio de sus atribuciones correspondientes.
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TITULO CUARTO

En el titulo cuarto se hace referencia a las campafas zoosanitarias,
cuarentenas y de la movilizaciéon. Con respecto a la movilizacién de productos
carnicos y contribuir con la inocuidad de estos productos, la Secretaria
expedirda un certificado zoosanitario de movilizacion y establecera
caracteristicas, requisitos o especificaciones que deberan reunir los productos
y subproductos carnicos de las distintas especies que se procesen en
establecimientos Tipo Inspeccion Federal, siempre y cuando la materia prima
no tenga restriccion para la movilizacion y cuenten con un sistema de
trazabilidad y proceso que garanticen el control de riesgo requerido, de lo
contrario cuando impliguen un riesgo zoosanitario y de salud publica o
contaminacion de los mismos quedara sujeto a las disposiciones de sanidad

animal aplicables.

TITULO QUINTO

El titulo quinto hace referencia al Dispositivo Nacional de Emergencia en
Sanidad Animal, Recurso de Operacion y Fondo de contingencia vy
Trazabilidad.

El cuanto al Dispositivo Nacional de Emergencia de Sanidad Animal menciona
gue este dispositivo se activard cuando en los bienes de origen animal se
sospeche o confirme que exceden los limites maximos de residuos o se
encuentre prohibida su presencia o0 existencia de algun contaminante
microbiolégico que afecte a la salud humana. En este caso la Secretaria podra
retener los bienes de origen animal quedando sujeta a la aplicacion y
evaluacion de las medidas zoosanitarias y a la reduccion de los riesgos de

contaminacion de acuerdo al Reglamento de esta Ley.

En cuanto al Recurso de Operacién y Fondo de Contingencia actuara cuando
en la unidad de produccion se requiera la despoblacion de los animales por
causa de una enfermedad o plaga de notificacion obligatoria y si se comprueba

qgue el brote se origind por falta del cumplimiento de las disposiciones
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zoosanitarias, se sancionard al responsable y cubrird los costos que se

originen por esta actividad.

En lo referente a la Trazabilidad, los agentes involucrados deberan notificar a la
Secretaria cuando sospeche que alguno de los bienes de origen animal que
han producido, transformado, fabricado, distribuido o importado no cumplen
con las disposiciones de sanidad animal o los relativos a buenas practicas
pecuarias, en caso procedente, la Secretaria ordenara de inmediato su retiro
del mercado o dispondra las medidas zoosanitarias que correspondan. Cuando
las mercancias sean retiradas del mercado, se informara a la Secretaria y a los

consumidores de las razones de este retiro.

TITULO SEXTO

El titulo sexto de la presente Ley, y para fines del presente trabajo solo se hace
referencia sobre El Control de Productos para Uso o Consumo Animal y

Establecimientos.

Con respecto al control de productos para uso o consumo animal, la Secretaria
estard facultada para determinar, evaluar, dictaminar, registrar, autorizar o
certificar materias primas y productos para su uso en animales o consumo por
estos y, ademas hara recomendaciones sobre su prescripcion, aplicacion, uso
y consumo por animales; también determinara los limites maximos de residuos
permitidos de antibidticos, compuestos hormonales, quimicos, toéxicos y otros
equivalentes, en bienes de origen animal destinados para consumo humano y
el tiempo de retiro de estas substancias en animales vivos. Asi como también
aguellos productos que por sus condiciones de inocuidad, eficacia y riesgo

requieran un registro o autorizacion.

Cuando un producto registrado o autorizado cause riesgo de contaminacion de
bienes de origen animal o no cumpla con las especificaciones establecidas la
Secretaria podra revocar su registro o autorizacion o en su caso ordenar su

retiro del mercado determinando asi las medidas correspondientes.
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Los establecimientos tales como los rastros Tipo Inspeccion Federal, unidades
de produccion, donde se procesen bienes de origen animal y que impliquen
riesgos zoosanitarios; la Secretaria establecera las caracteristicas,
condiciones, procedimientos, operacion y especificaciones zoosanitarias o las
relativas a las buenas practicas pecuarias que tienen que reunir para poder
operar. Los propietarios o el administrador de dichos establecimientos seran
los responsables de que se cumplan las disposiciones de sanidad animal, asi
mismo estan obligados a facilitar los procedimientos de inspeccion por parte de
la Secretaria y también daran notificacion obligatoria cuando se sospeche de

alguna posible fuente de contaminacion de bienes de origen animal.

La Secretaria en coordinacion con la Secretaria de Salud, daran la autorizacion
para la instalacién y funcionamiento de los establecimientos tipo TIF en el
ambito de sus respectivas competencias y sin perjuicio de sus disposiciones
legales aplicables en materia de salud publica. Estos tipos de establecimientos
utilizaran la denominacion “TIF” como simbolo de calidad higiénico-sanitaria de
los bienes de origen animal, instalaciones, equipo, proceso de produccion y
cumplan con las demas disposiciones de sanidad animal y de buenas practicas
pecuarias y cuando esta condicion esté certificada por la Secretaria o por

organismos de certificacion aprobados.

TITULO OCTAVO

El titulo octavo trata las cuestiones sobre la Inspeccién y las Medidas de
Seguridad. En el primero, sobre la inspeccion, la Secretaria podra inspeccionar
los bienes de origen animal en los establecimientos y en las mercancias
reguladas cuando lo requiera, para comprobar que se esta cumpliendo con la
ley; en caso de que se detecte el incumplimiento a las disposiciones contenidas
en esta ley 0 que haya evidencia de contaminacion de los bienes de origen
animal, las personas aprobadas o autorizadas informaran por escrito a la

Secretaria para que esta tome las medidas correspondientes.

En cuanto a las Medidas de Seguridad menciona que, cuando exista un riesgo

de dafio a la salud publica que se ha diagnosticado o comprobado
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cientificamente, la Secretaria podra tomar medidas como el aseguramiento de
los animales o bienes de origen animal, asi como vehiculos, utensilios,
herramientas y equipos que originaron el riesgo para la aplicacion de estas
medias, también podra clausurar parcial o totalmente los establecimientos,
maquinas o equipos que origind dicho riesgo o ya sea la suspension de los

certificados o autorizaciones para evitar que se sigan presentando los riesgos.

TITULO NOVENO

El titulo noveno de los érganos de coadyuvancia refiere a cualquier persona
fisica o moral aprobada o autorizada por la Secretaria para prestar sus
servicios 0 coadyuvar con esta en materia de sanidad animal o de buenas

practicas pecuarias en los bienes de origen animal.

Consejo Técnico Consultivo Nacional de Sanidad Animal. Este es un 6rgano de
consulta social en materia de sanidad animal para el mejoramiento de las
condiciones de la sanidad animal, que incluye la formulacién, desarrollo y
evaluacion de las medidas zoosanitarias y de las buenas practicas pecuarias

aplicadas a los bienes de origen animal.

Organismos Auxiliares de Sanidad Animal. Son organizaciones auxiliares de
cooperacion autorizadas por la Secretaria para coordinar y ejecutar campafas
zoosanitarias 0 programas sobre buenas practicas pecuarias en sectores
donde haya un riesgo zoosanitario o contaminacion de los bienes de origen
animal. Los requisitos para integrar estos organismos los determinaran las

disposiciones en sanidad animal.

Personas Aprobadas y Autorizadas. Personas fisicas 0 morales interesadas
podran ejercer sus servicios profesionales en medida que soliciten y obtengan
la aprobacion o autorizacion por parte de la Secretaria como asesores o
capacitadores para que se cumplan las disposiciones de sanidad animal o de
buenas practicas pecuarias o para la ejecucion de medidas zoosanitarias y de

buenas practicas pecuarias aplicadas a bienes de origen animal. Estas
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personas tendran la obligacibn de comunicar a la Secretaria sobre casos de

contaminacion de los bienes de origen animal o auxiliarlos cuando se requiera.

TITULO DECIMO

El titulo décimo sobre La Vigilancia Epidemiolégica y El Analisis de Riesgos. En
cuanto a la vigilancia epidemiolégica, El Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica serd operado por la Secretaria sin perjuicio a las atribuciones
de las deméas dependencias federales en materia de sanidad animal y salud
publica. Esta podra vigilar, observar, seguir y controlar o evaluar el
comportamiento de las enfermedades de los animales o en sus productos,
como los residuos téxicos para la aplicacion de medidas tendientes a la

disminucién de riesgos de contaminacion.

Las medidas aplicables las establecera la Secretaria con el fin de obtener
informacion sobre el analisis de riesgo para la aplicacion de medidas en las
unidades de produccion donde estuvieron los animales o los bienes de origen
animal en los cuales fue determinado el caracter toxicolégico o de residuos
toxicos.

El andlisis de riesgo es un estudio cientifico que tiene como objetivo evaluar la
probabilidad de entrada o difusion de contaminacion de los bienes de origen
animal, asi como estimar el impacto econémico y en la salud humana.
Mediante las disposiciones de buenas practicas pecuarias la Secretaria
determinard que tipo de andlisis de riesgos requerira la contaminacion de
bienes de origen animal mediante la evaluacion cuantitativa y cualitativa con
bese a parametros técnicos y cientificos ya sean nacionales o
recomendaciones internacionales aclarando las fuentes de informacion para tal
efecto.

TITULO DECIMO PRIMERO

El titulo decimo primero hace referencia a las, Infracciones y Delitos; y
establece que:
Toda persona podra denunciar ante la Secretaria, los hechos, actos u

omisiones que atenten contra la sanidad animal o que causen la contaminacion
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de los bienes de origen animal. La Secretaria se encargara de la constatacion
de los hechos.

Las infracciones a lo dispuesto por esta Ley y demdas disposiciones que
emanen de la misma, seran sancionadas administrativamente por la Secretaria,
sin perjuicio de las penas que correspondan cuando sean constitutivas de
delitos.

Para la imposicidbn de sanciones la Secretaria, previo el cumplimiento a la
garantia de audiencia de acuerdo a lo establecido en la Ley Federal de
Procedimiento Administrativo, tomara en cuenta la gravedad de la infraccion,
los dafios y perjuicios causados, al igual que los antecedentes, circunstancias
personales y situacion socioeconomica del infractor en los términos que

establezca el Reglamento de la presente Ley.

La Secretaria establece cinco tipos de sanciones como sigue:
1. Clausura temporal.
2. Clausura definitiva.
3. Suspension temporal del registro, certificacién, aprobacion, autorizacion,
reconocimiento o permiso.
4. Revocacion o cancelacion del reconocimiento, certificacion, aprobacion,
autorizacion, registro o permiso.

5. Multa.

La Secretaria impondra las multas teniendo en cuenta la gravedad de la falta y
las condiciones economicas del infractor que van desde los 20 hasta 100,000

dias de salario minimo.

En cuanto a los Delitos, la secretaria establece que:

Al que ingrese al territorio nacional animales, bienes de origen animal, y evada
un punto de inspeccidn zoosanitario y ponga en peligro o en riesgo la situacién
zoosanitaria del pais incumpliendo el caracter normativo respectivo, se le
impondré la pena de dos a diez afios de prision y multa de hasta mil veces del

salario minimo vigente.
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Al gue introduzca al territorio nacional o dentro de este, transporte o comercie
con animales vivos, sus productos o subproductos, que hayan sido alimentados
con una sustancia cuyo uso esté prohibido para tal fin en las disposiciones de
sanidad animal o de buenas préacticas pecuarias emitidas por la Secretaria, se
le impondréa una pena de cuatro a ocho afios de prision y multa de quinientos
hasta tres mil veces el salario minimo vigente; en caso de reincidencia se

duplicara la penay la multa.

Al que sin previa autorizacibn importe, posea, transporte, almacene,
comercialice o realice actos con cualquier sustancia cuyo uso esté prohibido
para alimentacion de animales en las disposiciones de sanidad animal o de
buenas practicas pecuarias emitidas por la Secretaria, se le impondra una pena
de cuatro a ocho afos de prision y multa de quinientos hasta tres mil veces el
salario minimo. En caso de reincidencia se duplicara la pena y la multa,
siempre y cuando esos actos sean con la finalidad de adicionarlas a los
alimentos o bebidas de animales cuyos productos o subproductos estén

destinados al consumo humano.

Al que ordene el suministro o suministre a animales destinados al abasto
alguna sustancia o alimento prohibidos a los que hace alusion esta Ley y
demas disposiciones de salud animal, sera sancionado con tres a siete afios de

prision y de diez mil a cincuenta mil dias de salario minimo de multa.

Se sancionara con penalidad de uno a cinco afios de prision y multa de hasta
mil veces de salario minimo general vigente en la zona econdémica en que se
lleve a cabo sin perjuicio de las sanciones administrativas que pudieran
generarse:
e Al que emita documentos en materia zoosanitaria sin observar los
procedimientos establecidos para su expedicion.
e A quien extorsione o agreda, verbal, moral o fisicamente a una autoridad
oficial en el ejercicio de sus funciones en un establecimiento Tipo
Inspeccion Federal, sin detrimento de lo que establezcan otras

disposiciones legales.
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8.1.2 SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (SENASICA).

ATRIBUCIONES DEL SENASICA EN MATERIA DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

e Establecer politicas, lineamientos, criterios, sistemas, estrategias,
programas, proyectos, procedimientos y servicios que coadyuven a
mejorar la condicion sanitaria de los animales, sus productos y

subproductos asi como la inocuidad de los alimentos de origen animal;

e Determinar, en conjunto con las unidades administrativas competentes
de la Secretaria las medidas de seguridad sanitaria que garanticen que
las especies, productos, insumos y equipos pecuarios que se pretenda
ingresar al pais o se movilicen por el territorio nacional, no constituyan

un riesgo para los recursos pecuarios, ni para la salud humana;

e Verificar que las especies, productos e insumos que se pretendan
introducir al pais o se movilicen por el territorio nacional, cumplan con la
normatividad correspondiente y en su caso, se constate su condicion

sanitaria o su inocuidad;

e Normar y evaluar los programas operativos de sanidad animal y de
inocuidad alimentaria que se lleven a cabo en coordinacién con los
gobiernos estatales y organismos auxiliares, asi como emitir un
dictamen sobre su cumplimiento y recomendar las medidas correctivas

que procedan;

e Participar en el establecimiento de lineamientos y programas de
capacitacion dirigidos a productores, comerciantes y publico en general,
asi como al personal técnico del Servicio Nacional, que faciliten el
entendimiento para la aplicacion de disposiciones regulatorias y

programas en materia de inocuidad de los alimentos;
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Realizar los analisis de riesgo de contaminantes fisicos, quimicos y

biol6gicos en alimentos;

Realizar inspecciones en materia de sanidad animal y de inocuidad de
los alimentos en puertos, aeropuertos, fronteras y puntos de verificacion

interna que se determinen en las disposiciones correspondientes;

Realizar inspecciones y certificar, conforme a las leyes aplicables, los
establecimientos, unidades de produccion, procesos, sistemas,
transportes, almacenes y expendios donde se manejen alimentos sin

procesar;

Aprobar los lugares, instalaciones y areas de propiedad privada para
operar sistemas de verificacion e inspeccion que sean necesarios para
garantizar la condicion sanitaria, y la inocuidad alimentaria de productos
carnicos que se pretendan importar al pais o exportar a otros paises;
ademéas podra ofrecer el servicio de inspeccién oficial en esas

instalaciones;

Reconocer, autorizar y, en su caso, certificar, de conformidad con las
leyes aplicables, los sistemas de produccion, procesamiento, verificacion
e inspeccion de alimentos con el fin de garantizar su calidad sanitaria

para consumo nacional o exportacion;

Participar, en coordinacion con las unidades administrativas
correspondientes de la Secretaria, en los organismos internacionales
regionales y subregionales en materias de inocuidad alimentaria y

proponer la suscripcion de acuerdos internacionales de cooperacion;

Integrar y operar los sistemas nacionales de vigilancia epidemiologica
para detectar y atender en forma oportuna los factores de riesgo que
afecten la inocuidad de los alimentos de origen animal;

Establecer, operar y dar seguimiento al programa de monitoreo de

residuos y contaminantes fisicos, quimicos y bioldgicos en los alimentos
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no procesados de origen animal, producidos en el pais o0 en otros de los

gue se importe;

Promover el establecimiento de convenios y programas de coordinacion
zoosanitaria y de inocuidad de los alimentos con los gobiernos locales,

organizaciones de productores e instituciones;

Coordinar acciones con otras dependencias de los gobiernos federales,
estatales y municipales en casos de emergencia relacionados con

alimentos contaminados de origen animal;

Regular a través de normas oficiales mexicanas la fabricacion,
formulacién, importacion, distribuciéon, comercializacién, uso y aplicacion
de insumos zoosanitarios, asi como evaluar la efectividad y constatar la

calidad cuando proceda; y vigilar el uso de dichos insumos;

Proponer las regulaciones y normas en términos de inocuidad, a los
alimentos, importacion y movilizacion de productos y subproductos

carnicos, incluyendo alimentos para el consumo de animales;

Proponer las normas, verificar, inspeccionar y certificar, de conformidad
con las leyes aplicables, la operacion de las plantas de sacrificio de
animales para consumo humano, asi como los establecimientos

destinados al procesamiento industrial de productos carnicos;

Proponer las normas, inspeccionar, verificar y certificar, de conformidad
con las leyes aplicables, establecimientos que cumplan con las

caracteristicas de tipo inspeccion federal;

Proponer las normas y regulaciones en términos de inocuidad de los
alimentos la produccién, transporte, almacén, conservacion, distribucion

y expendio;

Difundir, en coordinaciéon con la Coordinacion General de Comunicacion

Social, informacion estratégica, oportuna y confiable en materias de
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inocuidad de los alimentos, que favorezca el conocimiento, fomente el
interés por adherirse a los programas e induzca a los usuarios de los
servicios y publico en general a participar activamente en las acciones

gue realiza esta unidad administrativa desconcentrada.

8.1.3 LEY GENERAL DE SALUD

CONSIDERACIONES EN MATERIA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LA
LEY GENERAL DE SALUD

El presente ordenamiento juridico es de orden publico e interés social y es
aplicable en toda la republica, hace mencion al derecho a la proteccion de la
salud que tiene toda persona de acuerdo a la Constitucion Politica de los
Estados Unidos Mexicanos (art.4°) en materia de salubridad general. Tiene por
objeto vigilar el control sanitario de los productos alimenticios destinados al

consumo humano, en este caso a productos carnicos.

La Secretaria de Salud se encarga de la regulacion, control y el fomento
sanitario conforme a la presente ley y demas ordenamientos aplicables en
materia de alimentos a través de un oOrgano desconcentrado la Comision
Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS). Este 6rgano
enviara propuestas y estrategias al secretario de salud para la proteccion
contra riesgos sanitarios y lo instrumentard en materia de inocuidad
alimentaria para prevenir y controlar los efectos nocivos a la salud del hombre
provocados por los alimentos. Podra elaborar y expedir Normas Oficiales
Mexicanas (NOM) en coordinacion con autoridades competentes en caso que
proceda en cuanto al control sanitario de productos y establecimientos
dedicados al procesamiento de productos cérnicos. También podra evaluar,
expedir o revocar las autorizaciones sanitarias en materia de inocuidad
alimentaria para la regulacion, control y fomento sanitario que se deriven de
esta ley, sus reglamentos, las NOM y los demas ordenamientos aplicables.
Ademas podra expedir certificados oficiales de condicion sanitaria del

procesamiento de los productos, su método e instalaciones, siempre y cuando
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ejerciendo el control y vigilancia sanitaria sobre los productos su importacién y

exportacion para prevenir y reducir los riesgos sanitarios.

En caso de una epidemia grave o enfermedad emergente trasmitida por
alimentos contaminados, la secretaria ejercera su accion dictando las medidas
a tomarse para prevenir y combatir los dafios a la salud. Esta organizara
medidas sanitarias aplicables integrando brigadas apoyandose de las
autoridades federales, estatales y municipales, asi como profesionales y
técnicos auxiliares para desempefiar las actividades que sean necesarias

segun sea el caso.

En cuanto al control sanitario de los productos la Secretaria de Salud ejerce
acciones de orientacion, educacion, muestreo, verificacién y aplicacion de
medidas de seguridad y sanciones con participacion de productores,
comercializadores y consumidores en base a lo establecido en las Normas
Oficiales Mexicanas y demas disposiciones. El control sanitario se aplicara al
procesamiento, importaciébn y exportacion de los productos alimenticios
(cérnicos), correspondiendo también a los gobiernos de las entidades ejercer la

verificacion y el control sanitario de establecimientos que expendan alimentos.

Un producto se considera contaminado cuando contienen microorganismos,
hormonas, antibiéticos, material extrafio, asi como cualquier otra sustancia que

rebase los limites establecidos por la Secretaria que causen dafios a la salud.

En materia de importacioén y exportacion, la secretaria tendra control sanitario
de los productos; como la identificacion, naturaleza y caracteristica de los
productos respectivos. Esta podra comprobar, certificar y vigilar la calidad
sanitaria de los productos importados y en caso de que no cumpla con los
requisitos de importacion se tomaran las medidas aplicables de seguridad
correspondiente. La secretaria determinara que productos alimenticios en base
a los riesgos que presenta para la salud requeriran autorizacion previa
importacion. En cuanto a los productos que no requiera autorizacion previa el
importador debera exhibir la documentacion necesaria, incluyendo el certificado

sanitario expedido por las autoridades sanitarias del pais de origen y
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mencionando el destino de los productos. Una vez en el pais la Secretaria
podra tomar muestras aleatorias y analizarlas para verificar el cumplimiento de

las normas oficiales mexicanas o disposiciones aplicables.

8.1.4 NORMAS OFICIALES MEXICANAS (NOM)

NORMAS OFICIALES MEXICANAS PECUARIAS EMITIDAS POR LA
SAGARPA EN MATERIA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

. NOM-004-ZOO-1994. Grasa, higado, musculo y riidbn en aves,
bovinos, caprinos, cérvidos, equinos, ovinos y porcinos. Residuos
toxicos. Limites maximos permisibles y procedimientos de

muestreo.

Uno de los principales objetivos de esta norma es asegurar que el suministro
de alimentos a la poblacién sea inocuo y apto para el consumo; ya que la
ingesta de alimentos contaminados en este caso por la presencia de residuos

toxicos indeseables trae consigo graves riesgos para la salud del hombre.

La implementacion de un programa eficaz para el control de residuos en los
productos carnicos ha generado la confianza en el comercio nacional como
internacional, regulando asi la importacion y la exportacion con el Gnico fin de

asegurar la inocuidad de los productos carnicos.

Objetivo y campo de aplicacién

Esta Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y tiene
por objeto establecer los limites maximos permisibles de residuos toxicos y
procedimiento de muestreo en productos carnicos primarios de origen animal, y
es aplicable a la grasa, higado, masculo y rifion en aves, bovinos, caprinos,
cérvidos, equinos, ovinos y porcinos provenientes de establecimientos de
sacrificio ubicados en el pais o de una planta aprobada por la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural Pesca y Alimentacion (SAGARPA)

cuando éstos sean de importacion.
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Corresponde a la SAGARPA en cooperacién con los Gobiernos de los Estados
y Municipios la vigilancia y aplicacién de esta norma; en el ambito de sus
respectivas circunscripciones territoriales y de conformidad con los acuerdos de

coordinacion respectivos.

Referencias
Para la correcta aplicacion de esta Norma, deben consultarse las siguientes

normas oficiales mexicanas:

¢ NOM-010-ZO0O-1995, Determinacion de cobre, plomo y cadmio en
higado, muasculo y rifiédn de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves
por espectrometria de absorcion atémica.

e NOM-011-ZOO0O-1994, Determinacién de sulfonamidas en higado y
musculo de bovinos, ovinos, equinos, porcinos y aves por cromatografia
capa fina-densitometria.

e NOM-014-ZOO0-1994, Determinacion de cloranfenicol en musculo de
bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves por cromatografia de gases.

e NOM-015-ZO0-1994, Analisis de arsénico en higado, masculo y rifion
de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves por espectrometria de
absorcion atomica.

e NOM-016-ZO0-1994, Analisis de mercurio en higado, musculo y rifién
de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves por espectrometria de
absorcion atomica.

e 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, Determinacién de ivermectinas en higado de
bovinos, equinos, porcinos, ovinos y aves por cromatografia de liquidos
alta resolucion.

e NOM-021-ZO0O-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-023-ZO0-1995, Identificacion de especie animal en musculo de
bovinos, ovinos, equinos, porcinos y aves por la prueba de
inmunodifusién en gel.

NOM-028-Z00-1995, Determinacion de residuos de plaguicidas
organofosforados en higado y muasculo de bovinos, equinos, porcinos,
ovinos, caprinos, cérvidos y aves por cromatografia de gases.
NOM-030-ZO0-1995, Especificaciones y procedimientos para la
verificacion de carne, canales, visceras y despojos de importacion en
puntos de verificacion zoosanitaria.

NOM-032-Z00-1995, Determinacion de antibioticos en higado, musculo
y rifidn de bovinos, ovinos, equinos, porcinos, aves, caprinos y cérvidos,
por la prueba de la torunda y por bioensayo.

NOM-034-ZO0-1996, Determinacion de dietilestilbestrol, zeranol y
taleranol en higado y muasculo de bovinos, equinos, porcinos, ovinos,
aves, caprinos y ceérvidos, por cromatografia de gases-espectrometria de

masas.

NOM-008-ZO0-1994. Especificaciones zoosanitarias para la
construccion y equipamiento de establecimientos para el sacrificio
de animales y los dedicados a la industrializacion de productos

carnicos, en aquellos puntos que resultaron procedentes.

Es importante que para lograr la inocuidad de los productos carnicos se

consideren los tipos de construcciones y equipamientos de los diferentes

establecimientos que se dedican a la industrializacion de los productos

carnicos, por tanto estos deberdn contar con una serie de requisitos vy

especificaciones para lograr un producto de calidad e inocuo que sea apto

para el consumo humano. Por tanto es necesaria la aplicacion de esta norma

con el fin de regular las condiciones sanitarias con las que deben operar todos

los establecimientos dedicados a la industrializacion y comercializacion e

productos carnicos en el pais.
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Objetivo y campo de aplicacion

La presente norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y
tiene por objeto establecer las caracteristicas que deberdn cumplir los
establecimientos en cuanto a ubicacién, construccion y equipo. Ademas aplica
a todos los establecimientos que se dedican al sacrificio de animales de
abasto, frigorificos, empacadoras y plantas industrializadoras de productos y

subproductos céarnicos.

La vigilancia y aplicacion de las disposiciones de esta norma corresponde a la
SAGARPA con la cooperaciéon de los gobiernos estatales y municipales y en
coordinacién con la Secretaria de Salud sin perjuicio de sus respectivas

atribuciones.

Referencias
Para la aplicacion correcta de esta Norma, deberan consultarse las siguientes
normas oficiales mexicanas:

e NOM-001-ECOL-1996, Que establece los limites maximos permisibles
contaminantes en las descargas de aguas residuales en aguas y bienes
nacionales.

e NOM-008-SCFI-1993, Sistema General de Unidades de Medida.

¢ NOM-009-ZO0-1994, Proceso sanitario de la carne.

e NOM-028-STPS-1993, Seguridad- codigo de colores para la
identificacion de fluidos conducidos en tuberias.

¢ NOM-033-Z00-1995, Sacrificio humanitario de los animales domésticos
y silvestres.

e NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Précticas de higiene vy
seguridad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y
alcohdlicas.

e NOM-130-SSA1-1995, Bienes y servicios. Alimentos envasados en
recipientes de cierre hermético y sometido a tratamiento térmico.

Disposiciones y especificaciones sanitarias.
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[Il.  NOM-009-ZO0-1994. Proceso sanitario de la carne.

Uno de los propdsitos de esta norma es obtener productos de calidad
estableciendo las condiciones higiénico-sanitarias para el proceso de
industrializacion y comercializacion de la carne en los establecimientos de
sacrificio de animales de abasto, frigorificos e industrializadoras de productos y

subproductos céarnicos.

Los establecimientos Tipo Inspeccion Federal (TIF), que por su sistema de
inspeccion y control muy detallado, nos garantizan productos de alta calidad y
de condiciones higiénico-sanitarias que aseguran que los productos son aptos
para el consumo humano, por lo que sigue siendo necesaria la aplicacion de
los sistemas de inspeccion que se llevan a cabo en todos los rastros y plantas
de industrializacion de productos y subproductos carnicos a través de personal
capacitado oficial o aprobado ya que los productos y subproductos céarnicos
pueden ser una fuente de zoonosis y diseminadores de enfermedades a otros
animales y consecuentemente, afectan a la salud publica y el comercio tanto

nacional como internacional.

Objetivo y campo de aplicacion

La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y
tiene por objeto, establecer los procedimientos con los que deben cumplir los
establecimientos destinados al sacrificio de animales y los que industrialicen,
procesen, empaquen, refrigeren productos o subproductos cérnicos para
consumo humano, con el proposito de obtener productos de Optima calidad

higiénico-sanitaria.

Es aplicable a todos los establecimientos que se dedican al sacrificio de
animales para abasto, asi como frigorificos, empacadoras y plantas

industrializadoras de productos y subproductos céarnicos.

La vigilancia de esta Norma corresponde a la SAGARPA, en coordinacién con

los gobiernos de los estados y municipios y con la Secretaria de Salud en el
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ambito de sus respectivas atribuciones de conformidad con los acuerdos de

coordinacién respectivos.

Referencias

Para la correcta aplicacion de esta Norma deberan consultarse las siguientes
normas oficiales mexicanas:
e NOM-003-ZO0-1993. Criterios para la Operacién de Laboratorios de
Pruebas Aprobados en Materia Zoosanitaria.
¢ NOM-008-ZO0O-1993. Especificaciones Zoosanitarias para la
Construccion y Equipamiento de Establecimientos para el Sacrificio de

Animales y los Dedicados a la Industrializacion de Productos Carnicos.

IV. NOM-024-ZO0-1995. Especificaciones y caracteristicas
zoosanitarias para el transporte de animales, sus productos y
subproductos, productos quimicos, farmacéuticos, biolégicos y

alimenticios para uso en animales o consumo por estos.

La SAGARPA tiene como funcién promover la produccién pecuaria, prevenir la
transmision de enfermedades y fomentar la salud animal y por lo tanto la salud
de la poblacion. Para garantizar la calidad de los productos y subproductos de
origen animal es necesario establecer un control estricto de su manejo a través
de la vigilancia de un transporte adecuado para evitar la contaminacion de

estos productos del origen que sea.

Objetivo y Campo de Aplicacion

La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y
tiene por objeto, establecer las especificaciones y caracteristicas zoosanitarias
para el transporte de animales, sus productos y subproductos. Es aplicable a
las empresas pecuarias industriales, mercantiles y de transportes de animales,

sus productos y subproductos.
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La vigilancia de esta Norma corresponde a la SAGARPA, asi como a los
gobiernos de los estados sin perjuicio de sus respectivas atribuciones y
delimitaciones territoriales, de conformidad con los acuerdos de coordinacion

respectivos.

Referencias

Para la correcta aplicacion de esta Norma deben consultarse las siguientes
Normas Oficiales Mexicanas:

¢ NOM-005-Z00-1994 Campafa Nacional contra la Salmonelosis Aviar.

¢ NOM-007-ZOO 1994 Campafia Nacional contra la Enfermedad de
Aujeszky.

e NOM-009-ZO0-1994 Proceso Sanitario de la Carne.

¢ NOM-012-ZO0-1993 Especificaciones para la Regulacion de Productos
Quimicos, Farmacéuticos, Biolégicos y Alimenticios para Uso en
Animales o Consumo por éstos.

e NOM-013-ZO0O-1994 Campaiia Nacional contra la Enfermedad de
Newcastle,
Presentacion Velogénica.

e NOM-018-ZO0-1994 Médicos Veterinarios Aprobados como Unidades
de Verificacion Facultados para Prestar Servicios Oficiales en Materia
Zoosanitaria.

V. NOM-030-ZO0-1995. Especificaciones y procedimientos para la
verificacién de carne, canales, visceras y despojos de importacién

en puntos de verificacion zoosanitaria.
Corresponde a la SAGARPA, por conducto de la Direccion General de Salud
Animal, organizar y administrar los servicios de vigilancia de sanidad animal

con el fin de preservar la salud de los animales al evitar el ingreso de plagas y
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enfermedades exdticas que afecten la ganaderia nacional, ya que la carne, las
canales, las visceras y despojos que ingresen al pais, pueden ser fuentes de
enfermedades que afecten a la salud animal y a la salud publica si no se

verifica su procedencia y calidad zoosanitaria.

Objetivo y Campo e Aplicacion

La presente Norma es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional y
tiene por objeto, establecer el procedimiento y las especificaciones técnicas
para la verificacibn de los productos (de acuerdo con las fracciones
Arancelarias establecidas para la clasificacion y codificacion de mercancias),
con el fin de verificar que los productos no constituyen un riesgo zoosanitario y

que sean de 6ptima calidad higiénico-sanitaria para el consumo humano.

Esta Norma es aplicable en los puntos de verificacion autorizados por la
SAGARPA, que cuenten con la infraestructura necesaria para la verificacion. La
vigilancia y aplicacién de las disposiciones previstas en esta Norma, compete a
la Direccion General de Salud Animal, a la Direccion General de Inspeccion
Fitozoosanitaria en Puertos, Aeropuertos y Fronteras, asi como a las
Delegaciones de la SAGARPA, en el &mbito de sus respectivas atribuciones y

delimitaciones territoriales.

Referencias

La presente Norma se complementa con las siguientes Normas Oficiales
Mexicanas:
e NOM-004-ZO0O-1994, Control de Residuos Toéxicos en Carne, Grasa,
Higado y Rifién de Bovinos, Equinos, Porcinos y Ovinos.
e NOM-008-SCFI-1993, Sistema General de Unidades de Medida.
e NOM-009-ZOO0-1994, Proceso Sanitario de la Carne.
e NOM-018-Z00-1994, Médicos Veterinarios Aprobados como Unidades
de Verificacion Facultados para Prestar Servicios Oficiales en Materia

Zoosanitaria.
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NORMAS OFICIALES MEXICANAS EMITIDAS POR LA SECRETARIA DE

SALUD (SS) EN MATERIA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

NOM-034-SSA1-1993, BIENES Y SERVICIOS. PRODUCTOS DE LA
CARNE. CARNE MOLIDA Y CARNE MOLIDA MOLDEADA.
ENVASADAS. ESPECIFICACIONES SANITARIAS.

Objetivo y campo de aplicacion

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones sanitarias de la

carne molida envasada y la carne molida moldeada envasada. Es de

observancia obligatoria en todo el territorio nacional para las personas fisicas o

morales que se dedican a su proceso o importacion.

Referencias

Esta Norma se complementa con las siguientes:

NOM-004-ZO0-1993. Control de residuos téxicos en carne, grasa
higado y rifién de bovinos, equinos y cerdos.

NOM-051-SCFI-1994. Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no Alcohdlicas preenvasados.
NOM-087-SSA1-1994. Aves frescas refrigeradas y congeladas. Enteras
y troceadas envasadas. Especificaciones sanitarias.
NOM-092-SSA1-1994. Método para la cuenta de bacterias aerobias en
placa.

NOM-114-SSA1-1994. Método para la determinacién de Salmonella en
alimentos.

NOM-115-SSA1-1994. Método para la determinacién de Staphylococcus
aureus en alimentos.

NOM-120-SSA1-1994. Buenas practicas de higiene y sanidad para

bienes y servicios.

NOM-093-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS DE
HIGIENE Y SANIDAD EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS QUE
SE OFRECEN EN ESTABLECIMIENTOS FIJOS.
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Objetivo y campo de aplicacién

Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones sanitarias que deben
cumplirse en la preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos
fijos con el fin de proporcionar alimentos inocuos al consumidor y es de
observancia obligatoria en el territorio nacional para las personas fisicas o

morales que se dedican a la preparacion de alimentos.
Referencias
Esta norma se complementa con las siguientes:

e NOM-092-SSA1-1994 Método para la cuenta de bacterias aerobias en
placa.

e NOM-109-SSA1-1994 Procedimientos para la toma, manejo y transporte
de muestras de alimentos para su analisis microbioldgico.

e NOM-110-SSA1-1994 Preparacion y dilucibn de muestras de alimentos
para su analisis microbioldgico.

e NOM-112-SSA1-1994 Determinacion de bacterias coliformes. Técnica
del nUmero mas probable.

¢ NOM-113-SSA1-1994 Método para la cuenta de microorganismos
coliformes totales en placa.

e NOM-114-SSA1-1994 Método para la determinacion de Salmonella en
alimentos.

e NOM-111-SSA1-1994 Método para la cuenta de mohos y levaduras en
alimentos.

e NOM-115-SSA1-1994 Método para la determinacion de Staphylococcus
aureus en alimentos.

e NOM-120-SSA1-1994 Practicas de higiene y sanidad para el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

¢ NOM-000-SSA1-1995 Método para la determinacion de coliformes
fecales por la técnica del nimero mas probable (Presuntiva Escherichia
coli).

e NOM-001-STPS-1993 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene
en los edificios, locales, instalaciones y areas de los centros de trabajo.
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NOM-120-SSA1-1994, BIENES Y SERVICIOS. PRACTICAS DE
HIGIENE Y SANIDAD PARA EL PROCESO DE ALIMENTOS,
BEBIDAS NO ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.

Objetivo y campo de aplicacion

Esta Norma Oficial Mexicana establece las buenas practicas de higiene y

sanidad que deben observarse en el proceso de alimentos; es de observancia

obligatoria en el territorio nacional para las personas fisicas y morales que se

dedican al proceso de alimentos.

Referencias

Esta Norma se complementa con las siguientes

NOM-093-SSA1-1994. Practicas de Higiene y Sanidad en la preparacion
de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.
NOM-001-STPS-1993. Relativa a las condiciones de seguridad e higiene
en los edificios, locales, instalaciones y areas de los centros de trabajo.
NOM-006-STPS-1993. Relativa a las condiciones de seguridad e higiene
para la estiba y desestiba de los materiales en los centros de trabajo.
NOM-011-STPS-1993. Relativa a las condiciones de seguridad e higiene
en los centros de trabajo donde se genere ruido.

NOM-016-STPS-1993. Relativa a las condiciones de seguridad e higiene
en los centros de trabajo referente a ventilacion.

NOM-025-STPS-1993. Relativa a los niveles y condiciones de
iluminacién que deben tener los centros de trabajo.
NOM-028-STPS-1993. Seguridad-codigo de colores para la

identificacion de fluidos conducidos en tuberias.

NOM-194-SSA1-2004, Productos y servicios. Especificaciones
sanitarias en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado
de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio.

Especificaciones sanitarias de productos.
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Objetivo y campo de aplicacién

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones
sanitarias que deben cumplir los establecimientos que se dedican al sacrificio y
faenado de animales para abasto, almacenamiento, transporte y expendio de
sus productos. Asi como las especificaciones sanitarias que deben cumplir los

productos.

Esta norma es de observancia obligatoria para las personas fisicas o morales
gue se dedican al sacrificio, faenado de animales para abasto,

almacenamiento, transporte y expendio de sus productos.

Este ordenamiento va dirigido a las unidades de sacrificios o mataderos,
rastros, areas o0 establecimientos dedicados al almacenamiento,

establecimiento de ventas al mayoreo y al modo de transporte.

Todos los establecimientos objeto de esta Norma, deben de cumplir con lo
establecido en la NOM-120-SSA1-1994. Ademas, deben sujetarse a lo que

establece la presente Norma.

Referencias

e NOM-033-Z0O0-1995. Sacrificio humanitario de los animales domésticos

y silvestres.

e NOM-113-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Método para la cuenta de

microorganismos coliformes totales en placa.

e NOM-114-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Método para la determinacion

de Salmonella en alimentos.

e NOM-120-SSA1-1994. Bienes y Servicios. Practicas de higiene y
sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y

alcoholicas.

e NOM-127-SSA1-1994. Salud Ambiental. Agua para uso y consumo
humano. Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe

someterse el agua para potabilizacion
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NOM-145-SSA1-1995. Bienes y servicios. Productos carnicos troceados
y curados. Productos carnicos curados y madurados. Especificaciones

sanitarias.

NOM-201-SSA1-2002. Productos y servicios. Agua y hielo para consumo

humano, envasado y a granel. Especificaciones sanitarias.

NOM-213-SSA1-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS. PRODUCTOS
CARNICOS PROCESADOS. ESPECIFICACIONES SANITARIAS.
METODOS DE PRUEBA

Objetivo y campo de aplicacion

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones sanitarias que

deben cumplir los productos cérnicos procesados y es de observancia

obligatoria en el territorio nacional para las personas fisicas o0 morales que se

dedican a su proceso o importacion.

Referencias

Esta Norma se complementa con las siguientes:

NOM-004-ZO0-1994. Grasa, higado, musculo y rifién en aves, bovinos,
caprinos, cérvidos, equinos, ovinos y porcinos. Residuos toxicos. Limites

méaximos permisibles y procedimientos de muestreo.
NOM-008-SCFI-1993. Sistema general de unidades de medida.

NOM-030-Z0O0-1995. Especificaciones y procedimientos para la
verificacion de carne, canales, visceras y despojos de importacion en

puntos de verificacion zoosanitaria.

NOM-037-Z00-1995. Campafia Nacional contra la Fiebre Porcina

Clasica.
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NOM-040-SSA1-2001, Bienes y servicios. Sal yodada y sal yodada

fluorada. Especificaciones sanitarias.

NOM-051-SCFI-1993. Especificaciones generales de etiquetado para

alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados.

NOM-086-SSA1-1994. Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su composicion. Especificaciones

sanitarias.

NOM-092-SSA1-1994. Método para la cuenta de bacterias aerobias en

placa.

NOM-112-SSA1-1994. Determinacion de bacterias coliformes. Técnica

del nimero mas probable.

NOM-114-SSA1-1994. Método para la determinacion de Salmonella en
alimentos.

NOM-120-SSA1-1994. Précticas de higiene y sanidad para el proceso de

alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

NOM-130-SSA1-1995. Bienes y servicios. Alimentos envasados en
recipientes de cierre hermético y sometido a tratamiento térmico.

Disposiciones y especificaciones sanitarias.

NOM-194-SSA1-2004. Productos y servicios. Especificaciones sanitarias
en los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado de animales
para abasto, almacenamiento, transporte expendio. Especificaciones

sanitarias de productos.
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8.1.5 LEY GENERAL SOBRE METROLOGIA Y NORMALIZACION

Disposiciones Generales

La presente Ley regird en toda la Republica y sus disposiciones son de orden

publico e interés social. Su aplicacion y vigilancia corresponde al Ejecutivo

Federal, por conducto de las dependencias de la administracion publica federal

gue tengan competencia en las materias reguladas en este ordenamiento.

El objetivo de esta ley en materia de normalizacion, certificacion,

acreditamiento y verificacion es:

a. Fomentar la transparencia y eficiencia en la elaboracion y observancia

de normas oficiales mexicanas y normas mexicanas;

b. Instituir la Comision Nacional de Normalizacion para que coadyuve en

las actividades que sobre normalizacion corresponde realizar a las

distintas dependencias de la administracion publica federal;

c. Establecer un procedimiento uniforme para la elaboracion de normas

oficiales mexicanas por las dependencias de la administracion publica

federal;

d. Promover la concurrencia de los sectores publico, privado, cientifico y de

consumidores en la elaboracion y observancia de normas oficiales

mexicanas y normas mexicanas;

e. Coordinar las actividades de normalizacién, certificacion, verificacion y

laboratorios de prueba de las dependencias de administracién publica

federal;

f. Establecer el sistema nacional de acreditamiento de organismos de

normalizacibn y de certificacion, unidades de verificacion y de

laboratorios de prueba y de calibracion; y

g. En general, divulgar las acciones de normalizacion y demas actividades

relacionadas con la materia.

Para los efectos del presente estudio solo se mencionard lo relativo a la

NORMALIZACION, es decir la segunda parte de la ley, quedando a criterio del

lector la primera parte si es necesario considerarlo en andlisis.
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Corresponde a las dependencias segun su ambito de competencia:

VI.

VIL.

VIILI.

IX.

Contribuir en la integracion del Programa Nacional de Normalizacion con
las propuestas de normas oficiales mexicanas;

Expedir normas oficiales mexicanas en las materias relacionadas con
sus atribuciones y determinar su fecha de entrada en vigor;

Ejecutar el Programa Nacional de Normalizacidbn en sus respectivas
areas de competencia,

Constituir y presidir los comités consultivos nacionales de normalizacion;
Certificar, verificar e inspeccionar que los productos, procesos, métodos,
instalaciones, servicios o actividades cumplan con las normas oficiales
mexicanas;

Participar en los comités de evaluacion para la acreditacion y aprobar a
los organismos de certificacion, los laboratorios de prueba y las
unidades de verificacion con base en los resultados de dichos comités,
cuando se requiera para efectos de la evaluacion de la conformidad,
respecto de las normas oficiales mexicanas;

Coordinarse en los casos que proceda con otras dependencias para
cumplir con lo dispuesto en esta Ley y comunicar a la Secretaria su
opinion sobre los proyectos de regulaciones técnicas de otros paises, en
los términos de los acuerdos y tratados internacionales en los que los
Estados Unidos Mexicanos sea parte;

Coordinarse con las instituciones de ensefianza superior, asociaciones o
colegios de profesionales, para constituir programas de estudio y
capacitacion con objeto de formar técnicos calificados y promover las
actividades a que se refiere esta Ley; y

Las demés atribuciones que le confiera la presente Ley y su reglamento.

Corresponde a la Secretaria de Economia, ademas de lo establecido en el

articulo anterior:

Integrar el Programa Nacional de Normalizacién con las normas oficiales

mexicanas y normas mexicanas que se pretendan elaborar anualmente;
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VI.

VII.

VIIL.

XI.

XII.

Codificar las normas oficiales mexicanas por materias y mantener el
inventario y la coleccion de las normas oficiales mexicanas y normas
mexicanas, asi como de las normas internacionales y de otros paises;
Fungir como Secretario Técnico de la Comision Nacional de
Normalizacion y de los Comités Nacionales de Normalizacion, salvo que
los propios comités decidan nombrar al Secretario Técnico de los
mismos;

Mantener un registro de organismos nacionales de normalizacién, de las
entidades de acreditacion y de las personas acreditadas y aprobadas;
Expedir las normas oficiales mexicanas a que se refieren las fracciones |
a IV, VIII, IX, XIl, XV y XVIII del articulo 40 de la Ley, en las areas de su
competencia;

Llevar a cabo acciones y programas para el fomento de la calidad de los
productos y servicios mexicanos;

Coordinarse con las demas dependencias para el adecuado
cumplimiento de las disposiciones de la Ley, en base a las atribuciones
de cada dependencia;

Participar con voz y voto en los comités consultivos nacionales de
normalizacion en los que se afecten las actividades industriales o
comerciales;

Autorizar a las entidades de acreditacion, recibir las reclamaciones que
se presenten contra tales entidades y, en su caso, requerir la revision de
las acreditaciones otorgadas, asi como aprobar, previa opinion de la
Comisiébn Nacional de Normalizacién, los lineamientos para la
organizacién de los comités de evaluacion;

Coordinar y dirigir los comités y actividades internacionales de
normalizacién y demas temas afines a que se refiere la Ley;

Fungir como centro de informacion en materia de normalizacion vy
notificar las normas oficiales mexicanas conforme a lo dispuesto en los
acuerdos y tratados internacionales de los que los Estados Unidos
Mexicanos sea parte, para lo cual las dependencias deberan
proporcionarle oportunamente la informacion necesaria; y

Las demas facultades que le confiera la presente Ley y su reglamento.
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NORMAS OFICIALES MEXICANAS

El objetivo de las normas oficiales mexicanas en cuanto a inocuidad alimentaria

es establecer:

Caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir los productos y
procesos cuando impliquen un riesgo para la seguridad de las personas
o dafar la salud humana o animal;

Caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir los servicios
cuando éstos puedan constituir un riesgo para la seguridad de las
personas o dafiar la salud humana, animal o cuando se trate de la
prestacion de servicios de forma generalizada para el consumidor;
Caracteristicas y/o especificaciones relacionadas con los instrumentos
para medir, los patrones de medida y sus métodos de medicion,
verificacion, calibracion y trazabilidad,;

Especificaciones y/o procedimientos de envase y embalaje de los
productos que puedan constituir un riesgo para la seguridad de las
personas o dafar la salud de las mismas;

Condiciones de seguridad e higiene que deberan observarse en los
centros de trabajos;

Determinacién de la informacion sanitaria, de calidad, seguridad e
higiene y requisitos que deben cumplir las etiquetas, envases, embalaje
para dar informacién al consumidor; y

Caracteristicas y/o especificaciones que deben reunir los equipos,
materiales, dispositivos e instalaciones industriales para fines sanitarios,
pecuarios, de seguridad o de calidad y particularmente cuando impliquen

un riesgo.

Las normas oficiales mexicanas deberan contener:

La denominacion de la normay su clave o cédigo, asi como su objetivo;
La identificacion del producto, servicio, método, proceso, instalacién o,
en su caso, del objeto de la norma conforme a lo dispuesto en el articulo

precedente;
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Ill. Las especificaciones y caracteristicas que correspondan al producto,
servicio, método, proceso, instalacion o establecimientos que se
establezcan en la norma en razén de su finalidad;

IV. Los métodos de prueba aplicables en relacion con la norma y en su
caso, los de muestreo;

V. Los datos y demas informacion que deban contener los productos o, en
su defecto, sus envases 0 empaques, asi como el tamafio y
caracteristicas de las diversas indicaciones;

VI. El grado de concordancia con normas y lineamientos internacionales y
con las normas mexicanas tomadas como base para su elaboracion;

VIl.  La bibliografia que corresponda a la norma;
VIIl.  La mencion de la o las dependencias que vigilaran el cumplimiento de
las normas cuando exista concurrencia de competencias; y
IX. Las otras menciones que se consideren convenientes para la debida

compresion y alcance de la norma.

En la elaboracion de normas oficiales mexicanas participaran, ejerciendo sus
respectivas atribuciones, las dependencias a quienes corresponda la
regulacion o control del producto, servicio, método, proceso o instalacion,

actividad o materia a normalizarse.

Las dependencias deberan elaborar los anteproyectos de normas oficiales
mexicanas y someterlos a los comités consultivos nacionales de normalizacion.
Asimismo, los organismos nacionales de normalizaciébn podran someter a

dichos comités, como anteproyectos, las normas mexicanas que emitan.

Los comités consultivos nacionales de normalizacién, con base en los
anteproyectos mencionados, elaborardn a su vez los proyectos de normas

oficiales mexicanas, de conformidad con lo dispuesto en el presente capitulo.

Para la elaboracion de normas oficiales mexicanas se debera revisar si existen
otras relacionadas, en cuyo caso se coordinaran las dependencias
correspondientes para que se elabore de manera conjunta una sola norma

oficial mexicana por sector o materia. Ademas, se tomaran en consideracion
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las normas mexicanas y las internacionales, y cuando éstas Ultimas no
constituyan un medio eficaz o apropiado para cumplir con las finalidades
establecidas en el articulo 40, la dependencia deberd comunicarlo a la
Secretaria antes de que se publique el proyecto en los términos del articulo 47,

fraccion |.

Las personas interesadas podran presentar a las dependencias, propuestas de
normas oficiales mexicanas, las cuales haran la evaluacion correspondiente y

en su caso, presentaran al comité respectivo el anteproyecto de que se trate.

Los anteproyectos que se presenten en los comités para discusion se
acompafaran de una manifestacion de impacto regulatorio, en la forma que
determine la Secretaria, que deberd contener una explicacion sucinta de la
finalidad de la norma, de las medidas propuestas, de las alternativas
consideradas y de las razones por las que fueron desechadas, una
comparacion de dichas medidas con los antecedentes regulatorios, asi como
una descripcion general de las ventajas y desventajas y de la factibilidad
técnica de la comprobacién del cumplimiento con la norma. Para efectos de lo
dispuesto en el articulo 4A de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo,
la manifestacion debe presentarse a la Secretaria en la misma fecha que al

comité.

Cuando la norma pudiera tener un amplio impacto en la economia o un efecto
sustancial sobre un sector especifico, la manifestacion deberd incluir un
analisis en términos monetarios del valor presente de los costos y beneficios
potenciales del anteproyecto y de las alternativas consideradas, asi como una
comparacion con las normas internacionales. Si no se incluye dicho analisis
conforme a este parrafo, el comité o la Secretaria podran requerirlo dentro de
los 15 dias naturales siguientes a que se presente la manifestacion al comité,

en cuyo caso se interrumpira el plazo sefialado en el articulo 46, fraccion 1.

Cuando el analisis mencionado no sea satisfactorio a juicio del comité o de la
Secretaria, éstos podran solicitar a la dependencia que efectlie la designacién

de un experto, la cual deber&a ser aprobada por el presidente de la Comision
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Nacional de Normalizacion y la Secretaria. De no existir acuerdo, estos ultimos
nombraran a sus respectivos expertos para que trabajen conjuntamente con el
designado por la dependencia. En ambos casos, el costo de la contratacion
sera con cargo al presupuesto de la dependencia o a los particulares
interesados. Dicha solicitud podra hacerse desde que se presente el andlisis al
comité y hasta 15 dias naturales después de la publicacion prevista en el
articulo 47, fraccion I. Dentro de los 60 dias naturales siguientes a la
contratacion del o de los expertos, se debera efectuar la revisién del andlisis y
entregar comentarios al comité, a partir de lo cual se computara el plazo a que

se refiere el articulo 47, fraccion Il.

La elaboracion y modificacion de normas oficiales mexicanas se sujetara a las
siguientes reglas:

I. Los anteproyectos a que se refiere el articulo 44, se presentaran
directamente al comité consultivo nacional de normalizacién respectivo, para
gue en un plazo que no excedera los 75 dias naturales, formule observaciones;
y

II. La dependencia u organismo que elabor6 el anteproyecto de norma,
contestara fundadamente las observaciones presentadas por el Comité en un
plazo no mayor de 30 dias naturales contado a partir de la fecha en que le
fueron presentadas y, en su caso, hara las modificaciones correspondientes.
Cuando la dependencia que presento el proyecto, no considere justificadas las
observaciones presentadas por el Comité, podra solicitar a la presidencia de
éste, sin modificar su anteproyecto, ordene la publicacion como proyecto, en el

Diario Oficial de la Federacion.

Los proyectos de normas oficiales mexicanas se ajustaran al siguiente
procedimiento:

I. Se publicaran integramente en el Diario Oficial de la Federacion a efecto de
gue dentro de los siguientes 60 dias naturales los interesados presenten sus
comentarios al comité consultivo nacional de normalizacion correspondiente.
Durante este plazo la manifestacion a que se refiere el articulo 45 estara a

disposicion del publico para su consulta en el comité;
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II. Al término del plazo a que se refiere de la fraccion anterior, el comité
consultivo nacional de normalizacién correspondiente estudiara los comentarios
recibidos y, en su caso, procedera a modificar el proyecto en un plazo que no
excedera los 45 dias naturales;

[ll. Se ordenara la publicacion en el Diario Oficial de la Federacion de las
respuestas a los comentarios recibidos asi como de las modificaciones al
proyecto, cuando menos 15 dias naturales antes de la publicacién de la nhorma
oficial mexicana; y

IV. Una vez aprobadas por el comité de normalizacion respectivo, las normas
oficiales mexicanas seran expedidas por la dependencia competente y

publicadas en el Diario Oficial de la Federacion.

Cuando dos o méas dependencias sean competentes para regular un bien,
servicio, proceso, actividad o materia, deberdn expedir las normas oficiales
mexicanas conjuntamente. En todos los casos, el presidente del comité sera el
encargado de ordenar las publicaciones en el Diario Oficial de la Federacion.

Lo dispuesto en este articulo no se aplicara en el caso del articulo siguiente.

En casos de emergencia, la dependencia competente podra elaborar
directamente, aun sin haber mediado anteproyecto o proyecto y, en su caso,
con la participacion de las deméas dependencias competentes, la norma oficial
mexicana, misma que ordenara se publique en el Diario Oficial de la
Federacion con una vigencia maxima de seis meses. En ningun caso se podra
expedir mas de dos veces consecutivas la misma norma en los términos de

este articulo.

Previa a la segunda expedicion, se debe presentar una manifestacion de
impacto regulatorio a la Secretaria y si la dependencia que elabord la norma
decidiera extender el plazo de vigencia o hacerla permanente, se presentara

como anteproyecto en los términos de las fracciones | y Il del articulo 46.

Solo se consideraran casos de emergencia los acontecimientos inesperados
gue afecten o amenacen de manera inminente las finalidades establecidas en

el articulo 40.
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La norma oficial mexicana debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 41,
establecer la base cientifica o técnica que apoye su expedicion conforme a las
finalidades establecidas en el articulo 40 y tener por objeto evitar dafios

irreparables o irreversibles.

Cuando una norma oficial mexicana obligue al uso de materiales, equipos,
procesos, métodos de prueba, mecanismos, procedimientos o tecnologias
especificos, los destinatarios de las normas pueden solicitar la autorizacion a la
dependencia que la hubiere expedido para utilizar o aplicar materiales, equipos,
procesos, métodos de prueba, mecanismos, procedimientos o tecnologias
alternativos. Debe acompafiarse a la solicitud la evidencia cientifica u objetiva
necesaria que compruebe que con la alternativa planteada se da cumplimiento

a las finalidades de la norma respectiva.

La dependencia turnara copia de la solicitud al comité consultivo nacional de
normalizacién correspondiente dentro de los 5 dias naturales siguientes a que
la reciba, el cual podra emitir su opinion. En todo caso la dependencia debera
resolver dentro de los 60 dias naturales siguientes a la recepcion de la
solicitud. Este plazo sera prorrogable una sola vez por igual periodo y se
suspendera en caso de que la dependencia requiera al interesado mayores
elementos de justificacion, reanudandose al dia habil siguiente al en que se
cumpla el requerimiento. La autorizacion se otorgar4 dejando a salvo los
derechos protegidos en las leyes en materia de propiedad intelectual, y se

considerara que es afirmativa si no se emite dentro del plazo correspondiente.

La autorizacién se publicara en el Diario Oficial de la Federacion y surtira
efectos en beneficio de todo aquel que la solicite, siempre que compruebe ante
la dependencia que se encuentra en los mismos supuestos de la autorizacion
otorgada. La dependencia resolvera esta solicitud dentro de los 15 dias
naturales siguientes; en caso contrario se considerara que la resoluciéon es

afirmativa.

Las dependencias podran requerir de fabricantes, importadores, prestadores

de servicios, consumidores o centros de investigacion, los datos necesarios
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para la elaboracion de anteproyectos de normas oficiales mexicanas. También
podran recabar, de éstos para los mismos fines, las muestras estrictamente
necesarias, las que seran devueltas una vez efectuado su estudio, salvo que

para éste haya sido necesaria su destruccion.

La informacion y documentacion que se alleguen las dependencias para la
elaboracion de anteproyectos de normas oficiales mexicanas, asi como para
cualquier trdmite administrativo relativo a las mismas, se empleara
exclusivamente para tales fines y cuando la confidencialidad de la misma esté
protegida por la Ley, el interesado debera autorizar su uso. A solicitud expresa
del interesado, tendra el caracter de confidencial y no sera divulgada, gozando

de la proteccién establecida en materia de propiedad intelectual.

Para la modificacion de las normas oficiales mexicanas debera cumplirse con el

procedimiento para su elaboracion.

Cuando no subsistan las causas que motivaron la expedicién de una norma
oficial mexicana, las dependencias competentes, a Iniciativa propia o a solicitud
de la Comisién Nacional de Normalizacién, de la Secretaria o de los miembros
del comité consultivo nacional de normalizacion correspondiente, podran
modificar o cancelar la norma de que se trate sin seguir el procedimiento para

su elaboracion.

Lo dispuesto en el parrafo anterior no es aplicable cuando se pretendan crear
nuevos requisitos o procedimientos, o bien incorporar especificaciones mas
estrictas, en cuyo caso debera seguirse el procedimiento para la elaboracion de

las normas oficiales mexicanas.

Las normas oficiales mexicanas deberan ser revisadas cada 5 afios a partir de
la fecha de su entrada en vigor, debiendo notificarse al secretariado técnico de
la Comision Nacional de Normalizacion los resultados de la revision, dentro de
los 60 dias naturales posteriores a la terminacion del periodo quinquenal
correspondiente. De no hacerse la notificacion, las normas perderan su

vigencia y las dependencias que las hubieren expedido deberan publicar su
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cancelacion en el Diario Oficial de la Federacion. La Comision podra solicitar a

la dependencia dicha cancelacion.

Sin perjuicio de lo anterior, dentro del afio siguiente a la entrada en vigor de la
norma, el comité consultivo nacional de normalizacion o la Secretaria podran
solicitar a las dependencias que se analice su aplicacion, efectos y observancia
a fin de determinar las acciones que mejoren su aplicaciéon y si procede 0 no su

modificacion o cancelacion.

8.2 NORMATIVIDAD INTERNACIONAL

8.2.1 CODEX ALIMENTARIUS

. CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003. CODIGO INTERNACIONAL DE
PRACTICAS RECOMENDADO - PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

OBJETIVOS

Identificar los principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a lo
largo de toda la cadena alimentaria (desde la produccion primaria hasta el
consumidor final) con el fin de que los alimentos sean inocuos y aptos para el
consumo humano;

Recomendar la aplicacion de criterios basados en el sistema de principios de
HACCP para elevar el nivel de inocuidad de los alimentos e indicar como

fomentar la aplicacion de esos principios; y

Facilitar la orientacion para la aplicacion de cédigos especificos que puedan
necesitarse para los sectores de la cadena alimentaria, los procesos o los
productos basicos, con objeto de ampliar los requisitos de higiene especificos

para esos sectores.

AMBITO DE APLICACION
Cadena alimentaria. Establece las condiciones de higiene a lo largo de la

cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta el consumidor final,
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para la produccién de alimentos inocuos y aptos para el consumo;

conjuntamente con la aplicacion de los principios del HACCP.

Los Gobiernos, podran analizar el contenido de este documento y decidir la

manera de aplicar estos principios para:

e Proteger adecuadamente a los consumidores de las enfermedades o
dafios causados por los alimentos.

e Garantizar que los alimentos sean aptos para el consumo humano.

e Mantener la confianza en los alimentos comercializados
internacionalmente.

¢ Mediante programas e educacion inculcar los principios de inocuidad de

los alimentos tanto a las industrias como a los consumidores.

Es también responsabilidad de las industrias aplicar las précticas de higiene
establecidas en esta norma con el fin de proporcionar alimentos que sean
inocuos y aptos para el consumo, siempre y cuando los alimentos contengan
un etiquetado con informacién clara para los consumidores de manera que
estos puedan proteger sus alimentos de cualquier tipo de contaminacion, y
también que los consumidores se responsabilicen siguiendo las instrucciones y

aplicando las medidas necesarias para la higiene de sus alimentos.

UTILIZACION
En cada seccion del documento se exponen tanto los objetivos que han de

alcanzarse como su justificacién en cuanto a la inocuidad de los alimentos.

La Seccion Il regula la produccion primaria y los procedimientos afines,
aunque las practicas de higiene pueden variar considerablemente para los
distintos productos alimenticios y si bien deberian aplicarse cédigos especificos
cuando sea pertinente, en esta seccidbn se dan algunas orientaciones
generales.
En las Secciones IV a X se establecen los principios generales de higiene que
se aplican en toda la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta el
punto de venta.
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La Seccién IX regula también la informacion destinada a los consumidores,
reconociendo el importante papel que desempeian los consumidores en el

mantenimiento de la inocuidad y la aptitud de los alimentos.

ll.  CAC/RCP 38-1993. CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE
PRACTICAS PARA LA REGULACION DEL USO DE
MEDICAMENTOS VETERINARIOS.

En el presente Cddigo se establecen directrices para la prescripcion,
aplicacion, distribucion y regulacion de medicamentos utilizados para tratar a
los animales, mantener la salud de los animales o mejorar la produccion

animal; con la finalidad de contribuir a la proteccion de la salud publica.

Las buenas practicas en el uso de medicamentos veterinarios recomendadas y
establecidas oficialmente permiten establecer el limite maximo de residuos
para medicamentos veterinarios (LMRMV). Este se basa en el tipo y la cantidad
de residuos de medicamentos veterinarios considerado como carente de

cualquier riesgo toxicoldgico para la salud humana.

La utilizacion de medicamentos veterinarios de cualquier forma de
administracion debera estar aprobada por las autoridades nacionales de

acuerdo con la prescripcién de un medico veterinario certificado.

.  CAC/RCP 54-2004. CODIGO DE PRACTICAS SOBRE BUENA
ALIMENTACION ANIMAL.

El presente Cddigo tiene la finalidad de establecer un sistema de inocuidad
para los piensos de animales destinados al consumo humano que abarque
toda la cadena alimentaria, teniendo en cuenta los aspectos pertinentes
relacionados con la sanidad animal y el medio ambiente, a efectos de reducir al

minimo los riesgos para la salud de los consumidores.
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OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

El objetivo del presente Cdodigo es asegurar la inocuidad de los alimentos
destinados al consumo humano mediante la aplicacion de buenas practicas de
alimentacion animal en las fincas y buenas practicas de fabricacion (BPF)
durante la adquisicion, manipulacion, almacenamiento, elaboracién vy
distribucion de piensos e ingredientes de piensos para animales de los que se

obtienen alimentos.

Este Codigo de Practicas se aplica a la produccion y utilizacion de todos los
materiales que se emplean en piensos y en sus ingredientes a todos los
niveles, tanto de produccion industrial como en fincas. Abarca asimismo el
pastoreo o apacentamiento en libertad, la produccién de cultivos forrajeros y la

acuicultura.

El Codigo no abarca cuestiones de bienestar de los animales, fuera de aquellos
aspectos de la sanidad animal que se relacionan con la inocuidad de los
alimentos. Se deberan considerar los contaminantes ambientales cuando el
nivel de tales sustancias en los piensos y sus ingredientes pueda suponer un
riesgo para la salud de los consumidores, derivado de la ingestion de alimentos

de origen animal.

Aun reconociendo que en su totalidad un sistema de inocuidad de los piensos
deberia abarcar, ademas de la salud de los consumidores, cuestiones
relacionadas con la salud animal y el medio ambiente, este Codigo de
Practicas, en cumplimiento del mandato del Codex de proteccion del

consumidor, sélo trata de la inocuidad de los alimentos.

IV. CAC/RCP 58/2005. CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION
El presente Codigo abarca disposiciones de higiene para la carne cruda,

preparados de carne y carne manufacturada desde el momento de produccion
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del animal vivo hasta el punto de venta. Aparte de aplicar el Cadigo
Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de
los Alimentos en lo que respecta a productos céarnicos; aplica El Sistema de
Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (HACCP) en todos los
puntos criticos de la cadena alimentaria y los Principios para el Establecimiento

y Aplicacion de Criterios Microbiologicos a los Alimentos.

El presente codigo se aplica a todos los animales de los cuales se obtienen
carne (ungulados domeésticos, solipedos domésticos, aves de corral
domésticas, lagomorfos, animales de caza de cria, aves de caza de cria y

animales de caza silvestres).

Las medidas de higiene que se aplican a los productos descritos en este
Caodigo deberan tener en cuenta todas las medidas y practicas de manipulacién

de los alimentos que el consumidor aplique.

Referencias:

e Principios para la Inspeccion y Certificacion de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 20-1995).

e Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicacion de la Gestion
de Riesgos Microbiol6gicos (CX/FH 01/7 y ALINORM 03/13, parrafos 99-
128).

e Recomendaciones del Grupo de Accion Intergubernamental Especial
sobre Alimentacion Animal (ALINORM 01/38 y ALINORM 01/38A).

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE
La carne debera ser inocua y apta para el consumo humano, y tanto el

gobierno, las industrias y los consumidores deben contribuir para lograr la

inocuidad de los alimentos.
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Las autoridades encargadas deberan tener la capacidad de establecer los
requisitos reglamentarios con los que deben cumplir la higiene de la carne
ademas de verificar su cumplimiento. Serd responsabilidad de las personas
encargadas del establecimiento proveer carne que sea inocua, apta y que
cumpla con los requisitos reglamentarios relativos a la higiene de la carne y

brindar informacién cuando las autoridades lo requieran.

Los programas relativos a la higiene de la carne deberan tener como meta
principal la proteccion de la salud publica, basarse en una evaluacion cientifica
de los riesgos para la salud humana transmitidos por la carne y tener en cuenta
todos los peligros pertinentes para la inocuidad de los alimentos identificados

mediante la investigacion y la vigilancia.

Las autoridades competentes deberan formular objetivos en cuanto a la
inocuidad de los alimentos, basandose principalmente en el analisis de riesgos
de manera que los peligros puedan controlarse al minimo, cumpliendo asi con

el objetivo de la salud publica.

Para lograr los objetivos de la higiene de la carne serd importante la
informacion obtenida desde la produccion primaria en las granjas para tomarlos
en cuenta en todo el proceso de produccion hasta el consumidor final y para

facilitar la aplicacién de los principios de HACCP

La autoridad competente debera definir el papel del personal que participa en
actividades de higiene de la carne, segun corresponda, incluido el papel
especifico del inspector veterinario. Sélo personal con la capacitacion, los
conocimientos, las aptitudes y la capacidad adecuados debera llevar a cabo la
gama de actividades relativas a la higiene de la carne que establezca la

autoridad competente.
La autoridad competente debera verificar que el operador del establecimiento

posea sistemas adecuados para rastrear y retirar la carne de la cadena

alimentaria cuando esta implique un riesgo para la salud humana.
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V. CAC/GL 16-1993. DIRECTRICES PARA EL ESTABLECIMIENTO DE
UN PROGRAMA REGLAMENTARIO PARA EL CONTROL DE
RESIDUOS VETERINARIOS EN LOS ALIMENTOS.

MUESTREO PARA EL CONTROL DE RESIDUOS DE
MEDICAMENTOS VETERINARIOS EN PRODUCTOS CARNICOS.

A efectos de control, el limite maximo para residuos de medicamentos
veterinarios (LMRMV) se aplica a la concentracion de residuos que se observe
en cada muestra de laboratorio tomada de un lote. Se considera que un lote se
ajusta a un LMRMV del Codex cuando ninguna de las muestras de laboratorio

contiene una cantidad de residuos superior al LMRMV.

El objetivo es Facilitar instrucciones relativas al muestreo en un lote de
productos carnicos para determinar si se ajustan a los LMRMV establecidos en

el Codex.

Un pais necesita de la implementacion de programas reglamentarios para
asegurar que sus ciudadanos consuman alimentos sanos e inocuos, dichos
programas deben contemplar un control de residuos debido a la importancia
que tienen los alimentos de origen animal y los diversos riesgos que

representan para la salud humana.

Un riesgo puede darse si se crian animales destinados a la produccién de
alimentos administrando medicamentos veterinarios o plaguicidas de manera
incorrecta. El uso incorrecto de tales sustancias quimicas puede ocasionar la
presencia de residuos nocivos de las mismas en los alimentos derivados de los

animales tratados.

La inocuidad de los alimentos para el consumo humano requiere de una
completa evaluacion cientifica de los riesgos, asi como de la cantidad de
residuos de medicamentos que permanece en los tejidos de los animales
sometidos a tratamiento, cuando se utilizan conforme a las buenas préacticas
veterinarias, y un conjunto sistematico de procedimientos que aseguren un

control efectivo de tales residuos en los alimentos para el consumo humano.
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Para establecer un programa eficaz de control de los residuos de

medicamentos veterinarios en los alimentos, un pais debera adoptar las

medidas siguientes, quedando a criterio del gobierno del pais:

VI.

VII.

VIIL.

Designar a un organismo que se encargue de regular y ejecutar los
programas de inspeccion y los analisis de laboratorio.

Elaborar un programa integrado de inspeccioén, incluido un programa de
control de residuos para la inspeccién de alimentos, con objeto de
controlar los productos cuando los residuos superen los limites maximos
establecidos para los residuos de un producto alimenticio.

Compilar un registro de los medicamentos veterinarios y/o sustancias
guimicas puras utilizadas.

Elaborar reglamentos relativos a la distribucion de medicamentos
veterinarios en general.

Elaborar procedimientos para determinar la inocuidad y eficacia de los
medicamentos veterinarios en los animales y los residuos resultantes del
uso de dichos medicamentos veterinarios en los alimentos.

Establecer procedimientos para la toma de muestras de productos
alimenticios de origen animal indicando el tejido y la cantidad de tejido a
muestrearse.

Seleccionar los métodos de analisis que habran de utilizarse, ya sean
cualitativos o semicuantitativos que detectan la presencia de una
sustancia en una concentracion igual o inferior al limite maximo para
residuos.

Ejecutar un programa que garanticen calidad en los resultados y que
ofrezcan resultados fiables que son compatibles con los LMRMV o se
ajustan a los limites establecidos por las reglamentaciones nacionales.
Promover programas de informacion para los productores y veterinarios,
en los que se den instrucciones sobre el modo de empleo apropiado de
los medicamentos veterinarios, asi como el periodo de retiro y se
fomente el uso de medidas preventivas para reducir la presencia de

residuos en animales destinados a la produccion de alimentos.
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PRODUCTOS A LOS QUE SE APLICA LA DIRECTRIZ
Clase seleccionada B:
PRODUCTOS ALIMENTICIOS PRIMARIOS DE ORIGEN ANIMAL.
Tipo 06 Productos derivados de mamiferos
N° 030 Carne de mamiferos
N° 031 Grasa de mamiferos
N° 032 Despojos comestibles de mamiferos
Tipo 07 Productos derivados de aves de corral
N° 036 Carnes de aves de corral
N° 037 Grasas de aves de corral

N° 038 Despojos comestibles de aves de corral

Clase seleccionada E:

PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL ELABORADOS UNICAMENTE A PARTIR
DE LOS ALIMENTOS PRIMARIOS N° 030, 032, 036 Y 038.

Tipo 16 - Productos secundarios

Tipo 18 - Productos manufacturados (con un solo ingrediente), con un envase o
tamafio unitario de un kilogramo como minimo

Tipo 19 - Productos manufacturados (con varios ingredientes), con un envase 0

tamafio unitario de un kilogramo como minimo.

VI. CAC/GL 20-1995. PRINCIPIOS PARA LA INSPECCION Y
CERTIFICACION DE IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE
ALIMENTOS.

Los sistemas oficiales y oficialmente reconocidos de inspeccion y certificacion
tienen una importancia fundamental y son ampliamente utilizados como medio

de control de los alimentos.

La confianza de los consumidores en la calidad de su suministro de alimentos
depende en parte del modo de la eficacia de las medidas de control de los
alimentos como por ejemplo, la utilizaciobn de sistemas de inspeccion vy

certificacion de las carnes y productos carnicos.
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La inspeccion de los alimentos puede tener lugar en cualquiera de las fases del
proceso de produccion y distribucion. En el caso de algunos alimentos, la
supervision de las tareas de recoleccion, elaboracion, almacenamiento,
transporte y de cualquier otra manipulacion de los productos puede constituir el

medio mas apropiado para asegurar la inocuidad de los mismos.

Los sistemas de inspeccion pueden centrarse en los propios alimentos, en los
procedimientos e instalaciones utilizados en la cadena de produccion y
distribucion y en las sustancias y materias que puedan agregarse a los

alimentos o contaminarlos.

Los sistemas de inspeccion y certificacion de alimentos deberan regirse, tanto
en su formulacion como en su aplicacién, por una serie de principios que
aseguren unos resultados o6ptimos, compatibles con la proteccion de los

consumidores y la facilitacion del comercio.

VIl. CAC/GL 62-2007. PRINCIPIOS PRACTICOS SOBRE EL ANALISIS DE
RIESGOS PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS APLICABLES
POR LOS GOBIERNOS.

AMBITO DE APLICACION

Los Principios de aplicacion practica por parte de los gobiernos para el analisis
de riesgos de inocuidad de los alimentos tienen como proposito proveer
orientaciones a los gobiernos nacionales para la evaluacion de riesgos, la
gestion de riesgos y la comunicacion de riesgos respecto a riesgos para la

salud humana relacionados a los alimentos.

Para este efecto, se entiende por:

Andlisis de riesgos: Proceso que consta de tres componentes: evaluacion de

riesgos, gestion de riesgos y comunicacion de riesgos.
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Evaluacién de riesgos: Proceso basado en conocimientos cientificos, que
consta de las siguientes fases:

|. Determinacion del peligro (Agentes biologicos, quimicos y fisicos que
pueden causar efectos nocivos para la salud que pueden estar
presentes en los alimentos).

Il. Caracterizacion del peligro, (Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de los
efectos nocivos para la salud relacionados con agentes biolégicos,
guimicos y fisicos que pueden estar presentes en los alimentos).

lll. Evaluacion de la exposicion (Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la
ingestion probable de agentes bioldgicos, quimicos y fisicos a través
de los alimentos).

IV. Caracterizacion del riesgo (Estimacion cualitativa y/o cuantitativa,
incluidas las incertidumbres concomitantes, de la probabilidad de que
se produzca un efecto nocivo, conocido o potencial, y de su gravedad
para la salud de una determinada poblacién, basada en la
determinacion del peligro, su caracterizacién y la evaluacion de la

exposicion).

Gestion de riesgos: Consiste en analizar las distintas opciones normativas, en
consulta con todas las partes interesadas y teniendo en cuenta la evaluacion
de riesgos Yy otros factores relacionados con la proteccion de la salud de los
consumidores y la promocion de practicas comerciales equitativas y, si fuera
necesario, en seleccionar las posibles medidas de prevencion y control

apropiadas.

Comunicacioén de riesgos: Intercambio interactivo de informacién y opiniones
a lo largo de todo el proceso de andlisis de riesgos sobre los riesgos, los
factores relacionados con los riesgos y las percepciones de los riesgos, entre
las personas encargadas de la evaluacion de los riesgos, las encargadas de la
gestion de riesgos, los consumidores, la industria, la comunidad académica y
otras partes interesadas, comprendida la explicacion de los resultados de la
evaluacion de los riesgos y de los fundamentos de las decisiones relacionadas

con la gestion de los riesgos.
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ASPECTOS GENERALES

El objetivo general del andlisis de riesgos aplicado a la inocuidad alimentaria es
el asegurar la proteccion de la salud humana. Estos principios se aplican por
igual a asuntos de control alimentario nacional y a situaciones de comercio

alimentario, y deberian aplicarse de manera consistente y no discriminatoria.

En la medida de lo posible, la aplicacion del andlisis de riesgos deberia
establecerse como parte integral de un sistema nacional de inocuidad
alimentaria. La implementacion de las decisiones de gestion de riesgos a nivel
nacional deberia estar apoyada por un sistema/programa de control alimentario

que esté funcionando de manera adecuada.

El proceso de andlisis de riesgos se debe aplicar consecuentemente, ser
transparente y estar documentado, para poder revisarse y evaluarse

cientificamente.

El analisis de riesgos debe ajustarse a un método estructurado que comprenda
los tres componentes distintos, pero estrechamente vinculados del andlisis de
riesgos (evaluacion de riesgos, gestion de riesgos y comunicacion de riesgos),

tal como los define la Comisién del Codex Alimentarius.

Se deben garantizar una comunicacion y una consulta eficaces con todas las
partes interesadas a lo largo de todo el andlisis de riesgos.

Los tres componentes del analisis de riesgos deben aplicarse dentro de un
marco general para la gestion de los riesgos que entrafian los alimentos para la

salud humana.

Entre la evaluacion de los riesgos y su gestion debe existir una separacion
funcional a fin de garantizar la integridad cientifica de la evaluacion de riesgos,
evitar la confusion entre las funciones que deben desempefar los evaluadores
de riesgos y los encargados de la gestién de los mismos, y atenuar cualquier
conflicto de intereses. No obstante, se admite que el andlisis de riesgos es un

proceso iterativo y que, para su aplicacion practica es esencial que exista una
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interaccion entre los encargados de la gestion de riesgos y los evaluadores de

riesgos.

Los gobiernos nacionales deberian tener en cuenta orientaciones, e
informaciones obtenidas de las actividades de andlisis de riesgos relativas a la
proteccion de la salud humana que sean conducidas por el Codex, la FAO, la
OMS y otras organizaciones intergubernamentales pertinentes, como la OIE.

Con el apoyo de organizaciones internacionales, cuando fuera pertinente
hacerlo, los gobiernos nacionales deberian disefiar y/o aplicar programas
apropiados de entrenamiento, informacion y desarrollo de capacidades
orientados a lograr la aplicacion efectiva de los principios y técnicas de analisis

de riesgos en sus sistemas de control alimentario.

Los gobiernos nacionales deberian compartir informaciones y experiencias de
analisis de riesgos con organizaciones internacionales pertinentes, otros
gobiernos nacionales (por ejemplo, a nivel regional por medio de los Comités
de Coordinacion Regional de FAO/OMS) para promover y facilitar una
aplicacién del andlisis de riesgos mas amplia y, cuando proceda, mas

consistente.

VIll.  CODEX STAN 193-1995 (Rev.3-2007). NORMA GENERAL DEL
CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES
EN LOS ALIMENTOS.

Tanto los alimentos como los piensos pueden contaminarse por varias causas
y procesos. Por regla general, la contaminacion tiene repercusiones negativas
en la calidad del alimento o del pienso y puede entrafiar peligros para la salud
de las personas o los animales. Los niveles de los contaminantes presentes en

los alimentos deben ser lo mas bajos que razonablemente sea posible.

Las medidas nacionales que se adopten contra la contaminacion de los
alimentos deben evitar la creaciébn de obstaculos innecesarios al comercio
internacional de productos alimenticios o forrajeros. La finalidad de la Norma

General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los
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Alimentos consiste en orientar sobre el enfoque que puede adoptarse frente al
problema de la contaminacion, promoviendo al mismo tiempo la armonizacién
internacional mediante recomendaciones que puedan contribuir a evitar que se

creen obstaculos al comercio.

AMBITO DE APLICACION

La presente norma contiene los principios y procedimientos aplicados y
recomendados por el Codex Alimentarius en relacion con los contaminantes y
las toxinas presentes en los alimentos y piensos; se indican también los niveles
maximos de los contaminantes y las sustancias toxicas naturales que se
encuentran en los alimentos y piensos que, por recomendacion de la Comision
del Codex, deben aplicarse a los productos que circulan en el comercio

internacional.

En el Codex Alimentarius un contaminante se define como:

"Cualquier sustancia no afadida intencionalmente al alimento, que esta
presente en dicho alimento como resultado de la produccion (incluidas las
operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria),
fabricacion, elaboracién, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,
transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de
contaminacion ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelo

de roedores y otras materias extrafias".

La presente norma se aplica a toda sustancia que se ajuste a la definicion de
contaminante del Codex, incluidos los contaminantes presentes en los piensos

destinados a los animales productores de alimentos, con excepcion de:

e Los contaminantes presentes en los alimentos que son importantes
Uunicamente desde el punto de vista de la calidad del alimento, pero no
de la salud publica.

e Los residuos de plaguicidas, segun la definicion del Codex, que sean de
competencia del Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas

(CCPR). En el caso de los residuos de plaguicidas cuyo uso no esté
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asociado a la produccion de alimentos, se podra considerar su inclusion
en la NGCTA cuando el CCPR no se haya ocupado de ellos.

e Los residuos de medicamentos veterinarios, con arreglo a la definicion
del Codex, que son de competencia del Comité del Codex sobre
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (CCRVDF).

e Las toxinas microbianas, como la toxina botulinica y la enterotoxina del
estafilococo, y los microorganismos que son de competencia del Comité
del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH).

e Los coadyuvantes de elaboracion (que, por definicion, se afiaden

intencionadamente a los alimentos).

IX. CODEX STAN 88-1981 (Rev-1 - 1991) NORMA DEL CODEX PARA LA
CARNE TIPO "CORNED BEEF"

AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos de carne de vacuno denominados
"corned beef" envasados, vendidos en envases herméticamente cerrados que
han sido tratados térmicamente, después de cerrado el envase, durante el

tiempo necesario para que el producto sea estable en almacén.

Se entiende por carne tipo corned beef la carne de vacuno picada, curada,
deshuesada, que puede incluir carne de cabeza, corazon y carrillada.

El producto debera prepararse con carne de vacuno troceada y precocinada o
con una mezcla de carne de vacuno precocinada con la adicion de un maximo
del 5 por ciento de carne cruda de vacuno; en ambos casos, la carne debera
curarse antes o después de ser introducida en el envase.

El tratamiento térmico debera aplicarse una vez cerrado el envase y debera ser

suficiente para asegurar que el producto sea estable en almacén y no

represente peligro para la salud publica.
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X. CODEX STAN 89-1981 (Rev1- 1991) NORMA DEL CODEX PARA LA
CARNE "LUNCHEON"
AMBITO DE APLICACION
Esta Norma se aplica a los productos denominados carne "luncheon"

envasados en recipientes de material adecuado.

DESCRIPCION

El producto deberd prepararse con carne o carne de aves de corral, 0 una
mezcla de ambas, como se define mas adelante, que haya sido desmenuzada
y curada y que puede haber sido ahumada. El producto podra o no contener

aglutinantes.

El tratamiento térmico a que se haya sometido el producto, y el tipo de curado y
el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el producto no presente
ningun riesgo para la salud publica y se mantenga en buen estado en las

condiciones de almacenamiento, transporte y venta.

XI.  CODEX STAN 96-1981 (Rev.1 —1991) NORMA DEL CODEX PARA EL
JAMON CURADO COCIDO

AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los productos denominados "jamon cocido” envasados

en un material de envase adecuado, segun se define en las subsecciones 6.4 y

6.5 de esta norma.

DESCRIPCION

El producto debera prepararse con carne de las patas traseras del cerdo
separadas transversalmente del resto del costado en un punto que no esté mas
adelante que la extremidad del hueso de la cadera. Se descartaran todos los
huesos, cartilagos, tendones y ligamentos desprendidos. Podran quitarse o no,

a voluntad, el pellejo y la grasa.

La carne debera ser curada, y podra ser ahumada, sazonada con especias y/o
aromatizada. El tratamiento térmico a que el producto se haya sometido y el

tipo de curado y el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el
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producto no presente ningun riesgo para la salud publica y se mantenga en

buen estado en las condiciones de almacenamiento, transporte y venta.

Xll.  CODEX STAN 98-1981 (Rev. 1. - 1991) NORMA DEL CODEX PARA
LA CARNE PICADA CURADA COCIDA

AMBITO DE APLICACION
Esta Norma se aplica a los productos denominados "carne picada"l envasados

en cualquier material de envasado adecuado.

DESCRIPCION

El producto deberéa prepararse con carne o carne de aves de corral, 0 una
mezcla de ambas, segun se define mas adelante, que haya sido desmenuzada
y curada y que puede haber sido ahumada. Al menos el 50 por ciento de la
carne empleada consistira en trozos equivalentes a carne triturada que pase
por orificios de diametro no inferior a 8 mm. Ningun trozo debera ser mayor de

15 mm en cualquier dimension. El producto podra o no contener aglutinantes.

El tratamiento térmico a que se haya sometido el producto, y el tipo de curado y
el envasado deberan ser suficientes para asegurar que el producto no presente
ningun riesgo para la salud publica y se mantenga en las condiciones de

almacenamiento, transporte y venta.
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9. CONCLUSIONES

La necesidad de producir alimentos inocuos para la sociedad es primordial,
pues todo individuo espera que el alimento que vaya a consumir sea inocuo.
Las enfermedades de trasmision alimentarias son en la mayoria de los casos

muy desagradables.

La contaminacion de los alimentos cual sea su naturaleza (bioldgica, quimica o
fisica) puede ocurrir en cualquier punto de la cadena alimentaria, es por eso
que actualmente se estan aplicando criterios a la disminucién de los riesgos de
contaminacion desde la produccién primaria en granjas aplicando medidas
como Buenas Practicas Pecuarias o las Buenas Practicas de Manufactura en el
proceso de industrializacién, todo esto con el objetivo de prevenir la

contaminacion de los alimentos.

Las consecuencias que originan la contaminacion de los alimentos son graves,
ya que afecta a la economia del pais, ocasiona conflictos politicos, se pierde la

confianza por parte del consumidor y por lo tanto en el mercado internacional.

La responsabilidad de la inocuidad de los alimentos es tanto de los
productores, procesadores e industrializadores de productos carnicos,
operando de acuerdo a lo establecido en las normas; y por otro lado de las
autoridades responsables vigilando la correcta aplicacién de las normas para

que los productos que se obtengan sean de buena calidad higiénico-sanitaria.

La legislacién en materia de inocuidad alimentaria no solo va encaminada a
proteger la salud publica, sino también a proteger la sanidad animal pues el
objetivo es la prevencion de enfermedades de los animales que son
consideradas como zoonosis ya que estas ponen en peligro la salud humana.
Es aqui donde el Medico Veterinario Zootecnista juega un papel muy
importante ya que al detectar, diagnosticar, prevenir, controlar y erradicar las
enfermedades de interés para la salud publica contribuye a la inocuidad

alimentaria de los productos carnicos protegiendo la salud de los animales y
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por lo tanto la del hombre, siempre y cuando aplique correctamente las normas

tanto juridicas como las contenidas en su Codigo de Etica Profesional.

La situacion que impera en muchos de los establecimientos dedicados a la
obtencion o produccién de productos carnicos de nuestro pais es alarmante, a
pesar de los avances que se han obtenido con la implementacion de los
sistemas de controles TIF, falta mucho por hacer como el concientizar a los
productores sobre las ventajas que se obtendria con la implementacién de
estos tipos de controles para obtener productos de mejor calidad que puedan
cruzar fronteras; pero para lograr esto, debe haber voluntad por parte de los
productores y ética por parte de las autoridades y no caer en las practicas

fraudulentas.

La normatividad en materia de inocuidad alimentaria actualmente es muy
extensa, en México esta normatividad no estd muy clara y es necesaria la
actualizacion constante, de acuerdo a los avances tecnoldgicos, cientificos,

sociales y normativos para asi poder competir en el mercado internacional.
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