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RESUMEN

El comercio internacional ha eliminado fronteras facilitando el intercambio
comercial de un sin fin de productos, atrayendo divisas y estimulando la propia
economia de un pais, pero a pesar de estos beneficios también ha traido
situaciones no aceptables como la diseminacion de enfermedades de un pais a
otro en un lapso de tiempo muy corto por lo cual se ha tenido que controlar la
entrada de productos que potencialmente puedan ser riesgosos para la salud de
la poblacion consumidora, los paises generadores de estos productos deben
preocuparse de llevar a cabo medidas y acciones encaminadas a eliminar estos
riesgos y poder seguir manteniendo lazos comerciales entre paises.

Hoy en dia es considerada la carne y sus derivados como un potencial
vehiculo de numerosos patégenos cuando Su proceso no es sanitariamente
adecuado, el principal objeto del presente trabajo es eliminar los riesgos de
contaminacién y de transmision de enfermedades transmisibles por los
alimentos. Marcando las pautas a seguir para realizar una correcta toma e
interpretacion de muestras de productos carnicos, pudiendo detectar agentes
microbioldgicos y poder controlarlos e incluso eliminarlos. Dentro del campo de
accion de este programa también es importante mencionar que es una
herramienta importante como indicador de control de procesos higiénicos en la
elaboracién de productos carnicos, previniendo con esto un potencial brote o
casos especificos de enfermedad transmisible por alimentos.

En los ultimos afios han ocurrido serios brotes de listeriosis debido a la
presencia de bacterias dafiinas en diversos tipos de productos lacteos y
carnicos. Los quesos con poco tiempo de maduracion y la leche pasteurizada
inadecuadamente han sido la principal causa de estos brotes pero,
recientemente, algunos productos carnicos y avicolas “Listos Para el Consumo”
(LPC) han causado cientos de hospitalizaciones y decenas de muertes.

En todos los niveles de produccion deben tomarse las medidas adecuadas
para prevenir la contaminacion de productos carnicos con Listeria
monocytogenes, lo que no es una tarea facil, ya que esta bacteria se encuentra
ampliamente distribuida en el medio ambiente. En una planta de procesamiento
de alimentos no es posible eliminar por completo del ambiente a esta bacteria 0
el potencial que ésta tiene para contaminar los productos precocidos o LPC.

Por lo anterior, el control y la disminucion de la presencia de Listeria
monocytogenes, entre otras enfermedades, requieren del esfuerzo concentrado
de los tres actores principales: los gobiernos, la industria alimentaria y los
consumidores.

Ya que Listeria monocytogenes se encuentra muy ampliamente distribuida

en el medio ambiente, es indispensable que en las operaciones de
procesamiento de alimentos se lleven a cabo todos los esfuerzos necesarios
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para prevenir que contamine los alimentos crudos o sin procesar, asi como
evitar la recontaminacion de los productos precocidos y LPC. Debido a la
estrecha relacibn entre Listeria monocytogenes con enfermedades
transmitidas por determinados alimentos, tales como los productos carnicos y las
aves, el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de América (USDA,
por sus siglas en ingles) ha promulgado una politica de cero tolerancia contra la
presencia de este organismo en los productos LPC.

En la actualidad, la mayor preocupacion en seguridad de alimentos es que la
recontaminacion de productos LPC o alimentos precocidos se produzca después
de que estos hayan tenido algun tratamiento térmico. Algunos ejemplos de
alimentos en los que la contaminacion ha ocurrido después del procesamiento y
causado serios brotes de listeriosis incluyen a las salchichas para Hot Dog vy las
carnes frias. En 1998 se presentd uno de los brotes mas grandes de listeriosis
ocurrido en la historia y fue causado por uno de los fabricantes de salchichas
para Hot Dog mas reconocidos. El resultado: 15 adultos muertos, 6 abortos y
mas de un millon de libras de producto retirado del mercado. Como resultado,
desde 1998 han ocurrido un gran niumero de devoluciones o retiros de productos
del mercado.

Un control efectivo de Listeria monocytogenes es un reto que requiere de
una intensa direccion gerencial y de muchos recursos. Aunque el riesgo de
contraer listeriosis es relativamente bajo, cuando ocurre tiene consecuencias
devastadoras, tanto para el consumidor como para el fabricante. La presencia de
Listeria monocytogenes en ingredientes crudos subraya la importancia de
aplicar un procesamiento térmico adecuado para destruir la bacteria.

La capacitacion de los empleados es otro paso indispensable para controlar
el problema. Los empleados deben conocer esta bacteria, cumplir los principios
basicos de higiene y saneamiento y compartir el mismo sentido de
responsabilidad con el personal directivo y los oficiales de las agencias
reguladoras.

El USDA vy el Servicio de Inspeccion de Seguridad Alimenticia (FSIS, por sus
siglas en inglés), han ordenado a las plantas que elaboran productos LPC incluir
medidas de control de Listeria monocytogenes en su plan de Analisis de
Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés).

El 25 de Julio de 1996 fue publicada en el Registro Federal, de los Estados
Unidos de América (E.U.A, por sus siglas en inglés), la regla final sobre los
sistemas HACCP y Reduccion de Patdégenos, la cual establece que los
establecimientos exportadores a dicho pais deben implementar tales sistemas
con el fin de ubicar los riesgos que puedan ocurrir durante sus operaciones.

En México, los establecimientos autorizados para exportar carne y productos
carnicos a los E.U.A, deben implementar sus planes de Procedimientos de
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Operacion Estandar de Sanitizacion (POES), HACCP y los Programas de
muestreos para la deteccion de Salmonella, E.coli y Listeria monocytogenes.

La autorizacion de los establecimientos se efectla por el gobierno mexicano
una vez que se determina que cumple con la normativa nacional y los requisitos
establecidos por los E.U.A.

El gobierno mexicano notifica al FSIS, USDA, la autorizacion del
establecimiento en cuestidon, quien procede a enlistarlo como elegible para
exportar a E.U.A. El cumplimiento de los establecimientos es evaluado a través
de visitas por supervisores estadounidenses.

La principal funcién de Intercarnes S.A de C.V Tipo Inspeccion Federal (TIF),
N0.90, es producir alimentos LPC (carnes frias), con calidad de exportacion.

Palabras clave:

Y

Listeria monocytogenes
Reduccién de Patdgenos
Muestras

Productos Listos para Consumo
Programa

YV V V
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OBJETIVOS

Este documento tiene por objeto establecer la metodologia para el muestreo,
obtencion y envio de pruebas bacteriologicas a laboratorios oficiales
provenientes de Establecimientos TIF reconocidos por exportar sus productos
carnicos a los E.U.A.

Establece los lineamientos a seguir en situaciones de contaminacion y
adulteracion de producto que pueda causar un riesgo a la salud del consumidor.

Establece la aplicacion de la normatividad Norteamericana en concordancia
con la normatividad nacional de observancia obligatoria para los
establecimientos exportadores para los E.U.A.

Contribuir mediante la aplicacion de la normativa a reducir la ocurrencia de
microorganismos patdgenos de Listeria monocytogenes en productos carnicos
LPC.

Contribuir mediante la aplicacién de la normativa a reducir los riesgos de
enfermedades de origen alimentario, producidas por Listeria monocytogenes,
asociadas con productos carnicos LPC o carnes frias.

Estrechar y clarificar la responsabilidad de los establecimientos en cuanto a
mantener una efectiva sanitizacién a través de la aplicacién de procedimientos
gue aseguren la obtencion de alimentos sanos y el alcance de resultados
aceptables.
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CAPITULO 1.- INTRODUCCION

Los microorganismos patégenos son aquellos microorganismos indeseables
gue amenazan la salud del hombre, la de los animales o la de ambos. Las
enfermedades producidas por éstos ultimos que afectan tanto al hombre como a
los animales se conocen como zoonosis.

La listeriosis ha sido reconocida como enfermedad humana desde la década
de 1930, pero no fue sino hasta la década de 1980, en que se registraron varios
brotes epidémicos importantes en los Estados Unidos de América y Europa, que
se reconocié plenamente la funcion desempefiada por los alimentos en la
transmision de la enfermedad. Actualmente se considera que los alimentos
constituyen el principal vehiculo de transmision de Listeria monocytogenes.
Tanto en brotes epidémicos como en casos esporadicos de listeriosis han
intervenido varios alimentos especificos (tales como, carnes elaboradas, quesos
blandos, pescado ahumado, mantequilla, leche y col). Los alimentos
relacionados con la listeriosis han sido, en su gran mayoria, productos LPC, que
son generalmente los que se conservan durante largos periodos a temperaturas
de refrigeracién o temperaturas frias.

Listeria monocytogenes es una bacteria Gram positiva que se encuentra
ampliamente distribuida tanto en el medio agrario (suelo, plantas, forraje en
silos, materia fecal, aguas residuales, agua), como en la acuicultura y los
ambientes de elaboracion de alimentos. Listeria monocytogenes es un
residente intestinal transitorio en los seres humanos; entre el 2 por ciento y el 10
por ciento de la poblacién en general es portador de este microorganismo sin
consecuencias evidentes para la salud. Comparada con otras bacterias
patdégenas que no producen esporas y que son transmitidas por los alimentos
(p. ejemplo., Salmonella spp., Escherichia coli enterohemorragica), Listeria
monocytogenes es resistente a varias condiciones medioambientales tales
como altas concentraciones de sal o acidez. Asimismo, crece en condiciones de
baja concentracién de oxigeno y a temperaturas de refrigeracion y sobrevive por
largos periodos en el medio ambiente, en los alimentos, en las plantas de
elaboracion y en el refrigerador doméstico. A pesar de encontrarse
frecuentemente en alimentos crudos tanto de origen vegetal como animal, los
casos esporadicos o brotes epidémicos de listeriosis se relacionan generalmente
con los alimentos LPC, alimentos refrigerados y, con frecuencia, se produce la
recontaminacion posterior a la elaboracion de los alimentos cocidos.

La Listeria monocytogenes se ha aislado en alimentos tales como las
hortalizas crudas, la leche cruda y la leche liquida pasteurizada, los quesos (en
especial, las variedades blandas y curadas), el helado, la mantequilla, los
embutidos de carne cruda fermentadas, la carne aviar cruda y cocida, las carnes
crudas y elaboradas (de todos los tipos) y el pescado crudo, conservado y
ahumado. Incluso cuando Listeria monocytogenes esta presente inicialmente
en cantidades pequefias en un alimento contaminado, el microorganismo podria
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multiplicarse durante el almacenamiento en los alimentos que brindan
condiciones Optimas para su proliferacion, incluso a temperaturas de
refrigeracion.

La Listeria monocytogenes causa listeriosis invasiva cuando el
microorganismo penetra el revestimiento interno del tubo digestivo y produce
infecciones en puntos normalmente estériles dentro del cuerpo. La probabilidad
de que Listeria monocytogenes pueda causar una infeccidn sistematica
depende de wuna variedad de factores que incluyen la cantidad de
micoorganismos consumidos, la susceptibilidad del anfitrion y la virulencia de la
cepa especifica ingerida. Casi todas las cepas de Listeria monocytogenes
parecen ser patdogenas aunque el grado de su virulencia, segun ha sido
determinado con estudios en animales, varia considerablemente. La listeriosis
es una infeccion que afecta con mayor frecuencia a personas
inmunocomprometidas, incluso aquellas que padecen enfermedades cronicas (p.
ejemplo., cancer, diabetes, SIDA), fetos o neonatos (supuestamente infectados
in Utero), ancianos y personas que estan recibiendo tratamiento con
medicamentos inmunosupresores (p, ejemplo., pacientes que han recibido
trasplantes). La bacteria afecta con mayor frecuencia el Utero de las mujeres
embarazadas, el sistema nervioso central y el torrente sanguineo. Los indicios
de listeriosis incluyen pero no exclusivamente: bacteremia, septicemia,
meningitis, encefalitis, aborto espontaneo, enfermedades neonatales, nacimiento
prematuro y mortinatalidad. Los periodos de incubacién previos a la
presentacion de sintomas en las personas infectadas varian de unos cuantos
dias a tres meses. Listeria monocytogenes también puede causar
gastroenteritis febril leve en personas que por lo demas son sanas. La
importancia para la salud publica de este tipo de listeriosis parece ser mucho
menor que la de la listeriosis invasiva.

Los datos epidemiolégicos disponibles muestran que se dan tanto casos
esporadicos como brotes de listeriosis invasiva, siendo los esporadicos la causa
de la mayoria de los casos. La listeriosis invasiva es una enfermedad
relativamente poco comun pero habitualmente grave, con frecuencia tipica de 3
a 8 casos por cada 1 000 000 de personas y tasas de mortalidad del 20 por
ciento al 30 por ciento de los pacientes hospitalizados.

La transmisién de Listeria puede ocurrir por la ruta oral debido al consumo de
alimentos contaminados. A pesar de la alta incidencia de este microorganismo
en los alimentos se ha observado una baja incidencia de listeriosis, lo que se
puede explicar por la vacunacién indirecta con otras especies de listeria menos
virulentas.

Es un patégeno psicotrofico frecuente en productos céarnicos LPC, que
generalmente se contaminan después del proceso de elaboracion.
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El tipo y cantidad de microorganismos que se encuentran presentes en los
alimentos depende de: el medio ambiente del cual se obtuvo originalmente el
producto alimenticio sin procesar o en su estado crudo, de las condiciones
sanitarias bajo las cuales se manipuld y proceso y las condiciones posteriores de
empaque, manejo y almacenamiento. En general, todos los alimentos contienen
un cierto numero y tipo de microorganismos, que por razones de estética, salud
publica y vida de anaquel del producto, es importante que se mantengan niveles
bajos de ellos. Es de esperarse que los alimentos, que se producen y almacenan
bajo buenas préacticas de manufactura, tengan un perfil microbiolégico diferente
a aquellos que se producen y almacenas bajo condiciones poco deseables.

El uso de materiales de baja calidad y la inadecuada manipulacién del
alimento pueden provocar la presencia de cantidades mas altas de
microorganismos en el producto terminado. Sin embargo, la presencia de
cantidades bajas en el producto terminado no necesariamente significa que se
adoptaron las buenas practicas de manufactura, debido a que los pasos de
procesamiento tales como calentamiento, fermentacion, refrigeracion y
congelacion pueden reducir el nUmero de un cierto tipo de microorganismos que
no reflejan estas préacticas, y si pueden afectar la vida de anaquel y calidad
sanitaria del alimento.
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CAPITULO 2.- CLASIFICACION DE MICROORGANISMOS

El tipo y cantidad de microorganismos que se encuentren presentes en los
alimentos depende de: el medio ambiente del cual se obtuvo originalmente el
producto alimenticio sin procesar o en su estado crudo, de las condiciones
sanitarias bajo las cuales se manipul6 y proceso y las condiciones posteriores de
empaque, manejo y almacenamiento. En general, todos los alimentos contienen
un cierto numero y tipo de microorganismos, que por razones de estética, salud
publica y vida de anaquel del producto, es importante que se mantenga niveles
bajos de ellos. Es de esperarse que los alimentos, que se producen vy
almacenan bajo buenas practicas de manufactura, tengan un perfil
microbiolégico diferente a aquellos que se producen y almacenan bajo
condiciones poco deseables.

El uso de materiales de baja calidad y la inadecuada manipulacién del
alimento pueden provocar la presencia de cantidades mas altas de
microorganismos en el producto terminado. Sin embargo, la presencia de
cantidades bajas en el producto terminado no necesariamente significa que se
adoptaron las buenas practicas de manufactura, debido a que los pasos de
procesamiento tales como calentamiento, fermentacidon, refrigeracion vy
congelacion pueden reducir el nimero de un cierto tipo de microorganismos que
no reflejan estas préacticas, y si pueden afectar la vida de anaquel y calidad
sanitaria del alimento.

En el caso de la carne, es importante considerar que las partes internas de
los tejidos animales estan generalmente estériles y que es tedricamente posible
producir muchos alimentos libres de microorganismos. Los productos como la
carne molida contienen normalmente un numero muy alto de cuentas
microbianas, aun bajo las mejores condiciones de manufactura, debido a que se
utilizan diferentes pedazos de carne y éstos se manipulan excesivamente. De tal
forma que para poder establecer la vida de anaquel y los criterios
microbiolégicos para la calidad sanitaria de un producto carnico, es importante
conocer los tipos y niveles de microorganismos presentes en las diferentes
etapas de procesamiento del producto.

En la carne se distinguen cuatro grupos de microorganismos, que se
clasifican de acuerdo con las funciones que realizan:

e Microorganismos patégenos: Son aquellos microorganismos indeseables que
amenazan la salud del hombre, la de los animales o la de ambos. Las
enfermedades producidas por éstos ultimos que afectan tanto al hombre como a
los animales se conocen como zoonosis.
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¢ Microorganismos de descomposicion: Son aquellos microorganismos
indeseables que no tienen propiedades patdgenas pero con su metabolismo
causan alteraciones en los productos que, finalmente, afectan la estética y vida
de anaquel de los mismos.

¢ Microorganismos tolerables: Aquellos que no participan ni en alteraciones de

salud ni en la descomposicién de los productos. Se trata, principalmente, de
microorganismos que solo desarrollan una actividad metabdlica muy baja, o bien
gue no pueden multiplicarse en las condiciones que se encuentra la carne.

e Microorganismos benéficos: Son aquellos que, debido a su metabolismo,
influyen ventajosamente sobre las materias primas o productos terminados,
contribuyendo con ello a mejorar o asegurar la calidad. Tales acciones, pueden
afectar las caracteristicas organolépticas, la seguridad del proceso de
fabricacion, la estabilidad de los productos y, en ocasiones, mejoran la condicién
higiénica, asegurando la calidad sanitaria.

Naturalmente, esta clasificacion ocasiona la superposicion, principalmente,
entre los grupos de microorganismos de descomposicion, tolerables y benéficos.

La actividad metabdlica de los microorganismos saprofitos (que viven sobre
sustancia organica) depende en gran medida del sustrato en el que se
encuentren. Por ejemplo, una microflora preferentemente de bacterias acido
lacticas, con su intenso potencial glucolitico, origina en los embutidos
escaldados y especialmente en los cocidos una rapida acidificacién, lo cual es
indeseable y se les considera como flora responsable de descomposicion. Pero
estos mismos microorganismos son tolerados en la carne fresca, en los
embutidos crudos y en otros productos de carne curada, puesto que se son
benéficos, precisamente por las mismas propiedades que se consideran
indeseables en los otros productos. Por consiguiente, la presencia de un
microorganismo debe enjuiciarse siempre en relaciéon con el producto del que
proceda.

Es por ello que a estos microorganismos de descompaosicion, tolerables y
benéficos se les denominara en este capitulo como microorganismos alterantes.

La presencia de microorganismos patdgenos en los alimentos afecta
principalmente la calidad sanitaria del producto. Este tipo de microorganismos no
siempre se desarrolla en los alimentos y pocas veces altera el producto, sin
embargo por sus propias caracteristicas son indeseables en los alimentos. El
numero y tipo de microorganismos presentes en un producto alimenticio puede
ser utilizado para juzgar o determinar la seguridad microbiolégica y la calidad del
producto. La seguridad se determina por la presencia o ausencia de
microorganismos patégenos o sus toxinas, el nimero de patdgenos, y el control
esperado o0 destruccion de estos agentes. Ensayos o pruebas para
microorganismos indicadores pueden utilizarse para vigilar tanto la calidad como
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la seguridad microbiologica cuando se ha establecido previamente una relacién
entre la ocurrencia de los organismos indicadores y la presencia de un patégeno
o toxina. El nivel de microorganismos de alteracion refleja la calidad
microbiolégica o integridad de un producto alimenticio, asi como la efectividad
de las medidas utilizadas para el control y destruccion de tales microorganismos.

Asi, los criterios microbiolégicos se utilizan para vigilar:

a) la seguridad del alimento,

b) la adopcion de buenas practicas de manufactura,

c) el mantenimiento o la conservacion de la calidad de ciertos productos
perecederos (vida de anaquel),

d) la utilidad de alimento o ingrediente para un propdsito en particular.

Cuando se aplican apropiadamente, los criterios microbioldgicos se pueden
utilizar como mecanismo para asegurar la calidad y seguridad de los alimentos,
lo cual a su vez eleva la confianza del consumidor.

2.1.- MICROORGANISMOS ALTERANTES

La carne es uno de los alimentos mas perecederos, debido a que contiene
una cantidad abundante de todos los nutrientes necesarios para el crecimiento
de las bacterias, levaduras y mohos. El crecimiento de microorganismos en la
carne tiene lugar debido al aprovechamiento como fuente de energia de
compuestos de bajo peso molecular presentes en la carne, como glucosa,
glucosa-6-fosfato, ribosa, glicerol, aminoacidos y lactato, siendo la alteracion el
resultado de cambios en el olor, sabor y aspecto.

Al principio los microorganismos que se desarrollan en la superficie de la
carne utilizan preferentemente la glucosa. Cuando la velocidad de utilizacion de
la glucosa supera a la de su difusion desde los tejidos internos, se degradan los
aminoacidos. El contenido de la glucosa de la carne es, por lo tanto, un factor
critico que determina la aparicion de olores extrafios. La vida de anaquel de un
producto perecedero, generalmente se determina por el ndamero de
microorganismos presentes inicialmente.

Como regla general, un alimento que contenga una poblacion numerosa de
organismos de descomposicion tendra una vida util o de anaquel mas corta que
el mismo alimento que contenga menor niumero de los mismos microorganismos
de alteracion. Sin embargo la relacidon entre el nimero total de cuentas y la vida
de anaquel no esta exenta de excepciones. Algunos tipos de microorganismos
tienen un mayor impacto en las caracteristicas organolépticas de un alimento
gue otros debido a la presencia de diferentes enzimas que actuan sobre los
constituyentes del alimento. Por lo tanto, los niveles y/o tipos de
microorganismos de alteracion, asi como los cambios en las caracteristicas
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perceptibles de calidad variardn dependiendo del alimento y de las condiciones
de almacenamiento, tales como la temperatura y la atmdsfera gaseosa.

Los microorganismos pueden causar las siguientes caracteristicas de
alteracion de la carne:

¢ Mucosidad en la superficie: la temperatura y la humedad disponible influyen
en el tipo de microorganismo que la produce.

e Cambios en el color de los pigmentos de la carne: el color rojo puede
cambiar a manchas verdes, marrén o gris como resultado de los compuestos
oxidados.

e Cambios en las grasas: oxidacion de grasas no saturadas en la carne tomo
lugar quimicamente en el aire, y las bacterias pueden también causar
rompimiento o acelerar la oxidacion de las grasas.

e Fosforescencia: es poco comun y es causada por bacterias fosforescentes o
luminosas.

e Sabores y olores desagradables: es el resultado del crecimiento de
microorganismos sobre la superficie y a la produccion de compuestos volatiles,
causando olores y sabores desagradables, una superficie viscosa y pegajosa, y
la decoloracion de la carne.

La microflora existente en la carne, como se dijo anteriormente, representa a
los microorganismos que existen en el entorno originario del producto y a los que
se recogen durante su tratamiento, manipulacion, envasado y almacenamiento.

No siempre se encuentran todos los géneros microbianos que se recogen a
lo largo del proceso de produccion. Cuando se analizan productos carnicos
alterados solamente se encuentran algunos géneros de bacterias, mohos y
levaduras que son tipicos de la alteracion del producto carnico en particular.

Esto de debe a que la flora microbiana del alimento en fresco se ira
modificando a lo largo del proceso de elaboracion y almacenamiento segun los
pardmetros intrinsecos y extrinsecos que influyen en el crecimiento de los
microorganismos. Por consiguiente, para determinar la vida de anaquel de un
producto, es importante conocer la flora microbiana alterante bajo las
condiciones particulares de elaboracion y manipulacion.

Antes de hablar sobre la microflora alterante caracteristica de este tipo de
productos, es conveniente recordar los parametros intrinsecos y extrinsecos que
influyen en el crecimiento de los microorganismos responsables de la alteracion
de la carne. Las carnes frescas tienen valores de pH, contenido de nutrientes y
de humedad apropiados para sustentar el crecimiento de la mayoria de los
microorganismos que se mencionan en las tablasl, 2 y 3. Si bien el potencial
oxido-reduccion (O/R) de la carne sana es bajo, las condiciones de O/R en las
superficies tienden a ser mas elevadas, de modo que los microorganismos
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aerobios estrictos y los anaerobios facultativos y estrictos, por regla general,
encuentran condiciones apropiadas para crecer.

En este tipo de alimentos no se conocen que existan sustancias
antimicrobianas. De lo parametros extrinsecos, la temperatura de incubacion
destaca por ser de suma importancia para controlar los tipos de
microorganismos que se desarrollan sobre las carnes, ya que estos alimentos
normalmente se mantienen a temperaturas de refrigeracion.

2.2.- MICROORGANISMOS ALTERANTES EN CARNES FRESCAS

Una vez sacrificado el animal convenientemente descansado, tienen lugar
una serie de acontecimientos que dan como resultado el cambio de musculo
vivo a carne comestible. Durante la matanza y el desollado se retiran del animal
la piel, las patas, la cabeza y las visceras. Estas operaciones son importantes y
se debe procurar que se lleven a acabo con la minima contaminacion posible.

Los utensilios empleados en el sacrificio y desuello, asi como las manos y
ropas del personal, pueden contaminar y difundir la contaminacién de unos
animales a otros. Salvo que estén debidamente limpios, las sierras, guantes de
malla metdlica, cuchillos, raspadores y otros equipos pueden llevar una gran
carga microbiana y ser fuentes de contaminacion.

El rumen, los ganglios linfaticos, el intestino grueso, la piel y el pelo de los
animales llevan una gran carga microbiana. La contaminacion microbiana de la
carne fresca en canal consta inicialmente de la flora normal de la piel; y de
microorganismos del suelo y de las heces que se encuentran en la piel; se
compone de levaduras, bacilos, micrococos, estafilococos, corinebacterias,
bacterias tipo Moraxella, Acinetobacter, flavobacterias, Enterobacteriaceae, E.
coli, Salmonella spp., Shewanella putrefaciens y Listeria spp.

Después de una prolongada conservacion a temperaturas de refrigeracion,
se inicia la alteracion microbiana. En condiciones de refrigeracion no crecen
microorganismos mesofilas, siendo los psicrétrofos los responsables de la
alteracion de las canales. *°

Los efectos principales de produccion de olores desagradables, sabores
amargos, decoloracion, produccién de gas, viscosidad y disminuciéon de pH se
deben principalmente Brochothrix thermosphacta, Carnobacterium spp.,
Lactobacillus spp., Leuconostoc spp. Y Weissella spp. °

Las carnes frescas que se mantienen en refrigeracibn con una elevada
humedad, son alteradas invariablemente por bacterias mas que por mohos. La
principal caracteristica de esta alteracion es la mucosidad superficial en la que
casi siempre se pueden encontrar los agentes causales. El potencial redox
relativamente elevado, la existencia de humedad o alta actividad de agua (a.), y
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la temperatura baja, favorecen el crecimiento de pseudomonas. ¥’ La alteracion
es el resultado de la formacién de colonias visibles viscosas y de malos olores.
En condiciones de menor actividad de agua, las colonias son pequefias y
discretas. La alteracion se inicia primero en las zonas humedas de la canal
(cavidad abdominal, cerca del diafragma, en los pliegues de las extremidades
anteriores y el cuello y en la superficie de corte de los musculos del cuello). En la
microflora de alteracion dominan los bacilos psicrétrofos aerobios, Gram
negativos, moviles e inmoviles se han identificado como Pseudomonas spp.,
Acinetobacter y Psychrobacter immobilis .*% 337

Las pseudomonaes componen el mayor porcentaje de la flora alterativa,
siendo las mas importantes Pseudomonas fragil, P.lundensis y P.fluorescens.
Las enterobacterias psicrétrofas y Brochothrix thermosphacta sélo constituyen
una proporcion pequefa de la microflora alterante: El almacenamiento a 5°C, en
vez de 0-1°C, favorece su crecimiento.

A una temperatura ambiente de almacenamiento alta (25-30°C) la flora
alterante esta formada predominantemente por enterobacterias y Acinetobacter
spp. Cuando el tipo de almacenamiento ha provocado que la superficie se
deseque pueden aparecer colonias de micrococos, levaduras y mohos. El
crecimiento de la microflora en las canales es irregular debido principalmente a
variaciones en la a. superficial. Las bacterias tipo Moraxella predominan en la
carne fresca, sin embargo el porcentaje con respecto al resto de la microflora es
bajo; estas bacterias se identifican ahora como Psychrobacter immobilis y tienen
actividad lipolitica, sin embargo se consideran de baja incidencia en la alteraciéon
de la carne.

Los mohos tienden a predominar en la alteracion de la carne cuando la
superficie esta excesivamente seca para que puedan crecer las bacterias o
cuando ha sido tratada con antibidticos. En teoria, en las carnes nunca crecen
mohos cuando se permite que en las mismas crezcan libremente las bacterias.
Parece ser que la causa radica en que las bacterias crecen con mayor rapidez
gue los mohos, consumiendo de este modo el oxigeno de la superficie que los
mohos también necesitan para desarrollar su actividad. En varios estados de
alteracion de las canales se han aislado los siguientes géneros de mohos:
Thamnidium, Mucor, Rhizopus, los cuales producen las barbas de las canales
vacunas; Cladosporium, causa el “moteado negro”; Penicillium, produce
manchas verdes; y por ualtimo Sporotrichum y Chrysosporium producen el
moteado blanco. Aparentemente, los mohos no crecen en las carnes si la
temperatura de conservacién es inferior a -5°C. ** Entre los géneros de
levaduras aisladas en canales de vacunos alteradas en nevera estan Candida y
Rhodoturola, siendo C. lipolytica y C.zelanoides las dos especies mas
abundantes que se han encontrado.®

En el caso de que la temperatura interna de la carne no descienda hasta
alcanzar el valor de la temperatura de refrigeracion, la alteracion que es
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probable que se presente es debida a bacterias de procedencia interna. De
todas estas bacterias las principales son Clostridium perfringens y los géneros
de la familia Enterobacteriaceae.®

Después del deshuesado de la canal, el tejido adherido a los huesos se
separa manual o mecanicamente. Generalmente, la carne recuperada tiene una
mayor carga microbiana que la de la canal de donde procede. La manipulacién
extra que sufre en la recuperacion manual da lugar a un aumento de la flora
aerobia total y de las enterobacterias.®

El tiempo y la temperatura a la que se mantienen los huesos, antes de la
separacion de la carne, influyen en la carga microbiana. Para prevenir un
crecimiento microbiano excesivo, la carne recuperada debe enfriarse
rapidamente.

La microflora caracteristica de las carnes picadas o molidas depende en
gran parte de la materia prima utilizada. Las carnes picadas preparadas en los
establecimientos de venta tienen con frecuencia cuentas microbianas muy altas,
ya que se elaboran a partir de la carne residual y de los recortes de las canales
gue se almacenan varios dias. Durante el picado, los microorganismos que se
encontraban originalmente en la superficie de la carne se distribuyen por toda la
masa; ademas, el picado aumenta la temperatura de la carne. Este cambio de
temperatura no sélo puede aumentar la velocidad de crecimiento de los
psicrotrofos, sino también permitir el desarrollo de microorganismos mesofilas
patdogenos como E.coli y Salmonella. Si el equipo no esta suficientemente limpio
antes de su empleo la picadora puede ser una fuente significativa de
contaminacion del producto con microorganismos. En general, los productos de
carne picada tienen una vida util corta.

A diferencia de lo que sucede en la alteracion de las canales frescas en
canal, la carne picada o molida es alterada exclusivamente por bacterias, el
crecimiento de mohos es muy raro, excepto cuando se han utilizado como
conservadores agentes antibacterianos o cuando la carga bacteriana normal ha
sido reducida por congelacion prolongada. Uno de los primeros signos de
alteracion de la carne picada es la aparicibn de olores desagradables y
posteriormente, la aparicion de una mucosidad que indica la presencia del
mucilago producido por bacterias. La mucosidad es debida, tanto a las masas de
crecimiento bacteriano, como a la degradacién de las proteinas estructurales de
la carne. La putrefaccion se debe a las pseudomonas y se limita generalmente a
las regiones proximas a la superficie de la masa de carne picada. En el interior
de los productos picados, la alteracion se debe principalmente a las bacterias
Gram positivas (B. thermosphacta y bacterias lacticas). Las enterobacterias
psicrotrofas constituyen una parte importante de la microflora. 3> 4>
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En general la alteracion superficial es igual a la de la carne en trozo o en
canal almacenada aerGbicamente, mientras que en el interior se parece mas al
de las carnes almacenadas en atmosferas modificadas o al vacio.

2.3.- MICROORGANISMOS EN CARNES EMPACADAS AL VACIO O EN
ATMOSFERAS MODIFICADAS

Las oportunidades de crecimiento de los microorganismos en la carne, segun
las condiciones de preparacion y conservaciéon, son la causa de que en las
carnes ya alteradas se encuentran solamente pocos géneros de

microorganismos comparados con los que se encontraban en la carne fresca.®
35, 49, 37

Cuando las carnes envasadas al vacio experimentan una alteracion
prolongada en el refrigerador, con frecuencia los microorganismos
predominantes son los lactébacilos y B. thermosphacta o ambos. En la carne de
pH 6 o superior crece una gran cantidad de bacterias y B. thermosphacta; las
bacterias Gram negativas alcanzan numeros altos. Esto da lugar a una
alteracibn mas rapida de la carne de pH alto y a la produccion de algunos
productos finales bacterianos que no se encuentran en la carne de pH
ligeramente &cido (5.6 a 5.8), la cual desarrolla un olor &cido amargo
relativamente inofensivo. La carne de pH alto da lugar a olores sulfurosos,
putridos y fecales. 1°

En general, los &cidos grasos de cadena corta son producidos tanto por
lactobacilos como por B. thermosphacta, razon por la cual es de esperar que las
carnes alteradas contengan estos compuestos que les confieren olores
desagradables penetrantes.

En las carnes envasadas al vacio se ha comprobado que los compuestos
més importantes en relacion con los olores desagradables de las carnes son la
acetoina y el diacetilo °*°. El enverdecimiento es consecuencia de la formacién
de sulfohemoglobina debido a la reaccion del hidrogeno sulfurado con la
oximioglobina . Shewanella putrefaciens, enterobacterias y Lactobacillus sake
son productores de hidrégeno sulfurado que da lugar a una rapida alteracién de
la carne de pH alto. 14°

Cuando se envasa al vacio la carne de bovino sano con pH de
aproximadamente 5.6, predominan los lactobacilos y otras Dbacterias
acidolacticas. Como ya se menciono, la alteracion de la carne en condiciones de
aerobiosis y refrigeracion presenta olores desagradables debido a que
promueven el crecimiento de microorganismos psicrotrofos, provocando que la
microflora final esté compuesta principalmente por especies de Pseudomonas,
pero cuando la carne envasada al vacio se deja alterar en refrigeracion, la
microflora final se compone principalmente por microorganismos catalasa
negativos. Su identificacion ha comprobado que se trata de Leuconostoc
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mesenteroides, lactobacilos heterofermentativos y lactobacilos
homofermentativos. 34

Cuando se utiliza una pelicula semipermeable al oxigeno se encuentran
generalmente porcentajes elevados de microorganismos como Aeromonas,
Enterobacter, Hafnia, B. thermosphacta, Pseudomonas y Proteus morganii. >°

Los clostridios psicroéfilos como Clostridium estertheticum se caracterizan por
la produccion de hidrogeno y de didéxido de carbono en condiciones de
anaerobiosis, dando lugar al hinchamiento del envase, y de butanol, acido
butanoico, etanol, acido acético y una serie de compuestos que contienen
azufre. 103°

Las carnes cocidas o parcialmente cocidas, junto con las carnes de corte
oscuro (DFD, por sus siglas en inglés) tienen un pH elevado, de aqui que los
microorganismos que predominan durante su conservacion al vacio son distintos
de los que se encuentran en las carnes crudas empacadas al vacio, que tienen
pH ligeramente &cido. En un estudio realizado en carnes DFD envasadas al
vacio mantenidas a 2°C durante 6 semanas, la flora predominante estuvo
integrada por Yersinia enterolitica, Serratia liquefaciens, Shewanella
putrefaciens y una especie de Lactobacillus.

El almacenamiento de las carnes en atmosferas ricas en didéxido de carbono
da lugar a un crecimiento significativo de bacterias lacticas y a una vida de
anaquel tan prolongada como la de las carnes conservadas al vacio. Las
enterobacterias y B. thermosphacta pueden originar olores y sabores, tanto
putridos como &acido —arométicos en la carne de pH alto, si no hay suficiente
diéxido de carbono para saturarla y si la pelicula de empaque es permeable al
diéxido de carbono. #+1°

2.4.- MICROORGANISMOS EN CARNES CONGELADAS

La congelaciéon provoca una cierta disminucibn del numero de
microorganismos, especialmente de las bacterias Gram negativas; también
provocan lesiones en algunas bacterias que afectan su recuperacién en medios
de cultivo, sin embargo aun son viables y pueden ejercer sus propiedades
metabdlicas. Los microorganismos patdogenos como Campylobacter y las formas
vegetativas de C. perfringens son especialmente sensibles al frio. A pesar de la
reduccion de los recuentos microbianos tanto los microorganismos alterantes
como los potencialmente patégenos (por ejemplo Salmonella y E. coli O157:H7)
pueden sobrevivir en las carnes congeladas.

La carne debidamente congelada (-10°C o menor) no es alterada por los
microorganismos. Aunque se han identificado diversas especies de hongos
como causa de manchas negras en la carne, se ha comprobado que solo se
desarrollan en la carne congelada cuando se mantiene la temperatura
relativamente alta durante el tiempo que dura el proceso de congelacion. %4
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Algunos hongos que han sido detectados en estas carnes congeladas son
Cladosporium cladosporoides, C. herbarum, Penicillium hirsutum,
Chrysosporum pannoru y algunas especies de los géneros Cryptococcus,
Trichosporon y Candida.

2.5.- MICROORGANISMOS ALTERANTES EN CARNES CURADAS

Estos productos son perecederos y requieren refrigeracion, se alteran
cuando se almacenen a mas de 10°C y cuando, después de ser tratados por el
calor, se reenvasan o cortan debido a que se exponen a otra forma de
contaminacion. El tipo de alteracion microbiana y la velocidad a la que se
desarrolla depende de la composicion del producto (a., nitrito, pH, lactato), de las
condiciones de coccién y envasado, y de la temperatura de almacenamiento. La
sal reduce la a. y por lo tanto disminuye la velocidad de crecimiento de muchas
bacterias. El nitrito, como el acido nitroso sin disociar, también inhibe el
crecimiento microbiano siendo marcada la inhibicién en condiciones anaerobias
como es el caso de B. thermosphacta. *°

Las bacterias lacticas son relativamente resistentes al nitrito. La adicion de
lactato sédico ejerce cierto efecto en la disminucién de la a. inhibiendo también
el crecimiento microbiano. Tanto las bacterias Gram positivas (B.thermosphacta,
bacterias lacticas y Staphylococcus aureus) como las Gram negativas son
sensibles al lactato.

La alteracion bacteriana de las carnes curadas puede ocurrir durante su
elaboracién, antes de que la a. y el pH sean lo suficientemente bajos para
impedir el desarrollo microbiano. El crecimiento de mohos perjudiciales en los
productos terminados origina un aspecto desagradable y a veces aromas
extrafios. Este desarrollo fungico puede evitarse mediante el envasado al vacio
o en atmosfera modificada o por el desarrollo durante la produccién de los
mohos tipicos deseables (por ejemplo, en los embutidos maduros por mohos).

La alteracion de los jamones crudos pueden causarla diversas bacterias
(enterobacterias, Clostridium spp.) al crecer en el interior de la masa carnica
antes de que la concentracion de sal sea lo suficientemente alta y la temperatura
inicial del curado sea lo suficientemente baja como para evitar la multiplicacién
microbiana (36). Sin embargo, si el tratamiento térmico es incapaz de destruir los
psicrotrofos relativamente termorresistentes como Lactobacillus viridescens, los
supervivientes  producen alteracibn  (amargor, produccion de gas,
enverdecimiento). Del mismo modo, los enterococos sobrevivientes al proceso
térmico alteran los productos mantenidos a 5-7°C. °

En condiciones de refrigeracion C. putrefaciens también ha causado
alteracion, especialmente en los productos de bajo contenido salino. >*

29



Cuando los productos se almacenan a temperatura ambiente, la alteracion
puede producirla una gran variedad de bacterias mesdfilas termotolerantes; en
particular a temperaturas mayores a 10°C pueden desarrollarse mesofilas
esporulados. El ablandamiento superficial y la formacion de olores extrafios en la
superficie debidos al crecimiento Bacillus cereus y Bacillus licheniformis
depende de la presencia de oxigeno. *

En los productos reenvasados y cubiertos con peliculas de poca
permeabilidad a los gases, la alteracion a <10°C se caracteriza por amargor,
decoloracion, exudado lechoso y produccion de mucosidad y/o gas. La
alteracién se debe principalmente a bacterias lacticas (lactobacilos homo y
heterofermentativos y Leuconostoc); la mucosidad esta formada por dextrano
producido por Leuconostoc y Lactobacillus sake.** Mientras que el
enverdecimiento central se debe principalmente al crecimiento de Lactobacillus
viridescens.

2.6.- MICROORGANISMOS ALTERANTES EN EMBUTIDOS

Los embutidos se preparan a partir de varios ingredientes, cada uno de los
cuales pueden aportar microorganismos al producto terminado. Cuando estos
alimentos estan hiumedos o0 se guardan en condiciones de elevada humedad,
suelen ser alterados por bacterias y por levaduras. La alteracion por mohos es
probable que tenga lugar s6lo cuando su superficie estd seca o cuando se
guardan en otras condiciones que no favorecen el crecimiento ni de las bacterias
ni de las levaduras. La alteracion de estos alimentos generalmente es de tres
tipos: viscosidad, agriado y enverdecimiento. La alteracidn viscosa tiene lugar en
la superficie externa de las tripas en las que se embute la carne molida o picada,
pudiendo ser observada en sus primeras fases como colonias separadas que
més tarde puede confluir para formar una capa uniforme de un mucilago de color
gris en el que se pueden aislar levaduras, bacterias acidolacticas de los géneros
Lactobacillus, Enterococcus, y B. thermosphacta (14). La formacion de mucilago
es favorecida por una superficie himeda y se limita a la parte externa de la tripa.
La eliminacién del mucilago con agua caliente deja al producto esencialmente
sin modificar.

El agriado tiene lugar por debajo de la tripa y es consecuencias del
crecimiento de lactobacilos, enterococos y microorganismos emparentados.
Para las carnes elaboradas, las fuentes habituales de estos microorganismos
son los solidos de la leche. El agriado es consecuencia de la utilizacion de la
lactosa y otros azlcares por microorganismos que producen acidos.

Los embutidos suelen contener una flora microbiana mas variada que la de
otras carnes elaboradas, debido a los diferentes condimentos que se utilizan, la
mayoria de los cuales aportan su propia flora microbiana. Varios investigadores
han comprobado que B. thermosphacta es el microorganismo causante de
alteracion que méas predomina en los embutidos. ®4°
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El enverdecimiento de estos productos por regla general aparece después
de exponer al aire un producto carnico que ha permanecido guardado en
anaerobiosis. Por exposicion al aire se formaperéxido de hidrogeno que
reaccionazscon el nitrosohemocromo para producir una porfirina oxidada de color
verdoso.

También se puede producir este tipo de enverdecimiento como consecuencia
del crecimiento de los microorganismos productores de peroxido de hidrégeno,
en el que el bajo potencial redox permite que se acumule. En este tipo de
enverdecimiento, pueden producirlo microorganismos como Lactobacillus
viridescens, Lactobacillus fructovorans y Lactobacillus jensenii, leuconostocs,
Enterococcus faecium y Enterococcus faecalis .> %

2.7.- MICROORGANISMOS ALTERANTES EN CARNES SECAS

La estabilidad microbiana de las carnes secas depende de la a.. Los mohos y
levaduras pueden desarrollarse durante el almacenamiento, especialmente si el
producto absorbe humedad del entorno. Esto se puede evitar secando hasta a.
<0.8 y envasando al vacio manteniendo una a. de 0.7 o menor después de la
desecacion.

2.8.- MICROORGANISMOS ALTERANTES EN CARNES COCIDAS

La flora deteriorante de la carne cocida almacenada en frio y cortada en
filetes dependera de su empaque en aire, en cuyo caso la alteracién se debera
principalmente a las bacterias psicrétrofas Gram negativas como las
pseudomonas y enterobacterias, o de que se envase al vacio, en caso de estar
empacada al vacio predominaran las bacterias lacticas y B. thermosphacta.
Durante el almacenamiento en refrigeracion de la carne de porcino envasada al
vacio se desarrollan olores desagradables causados por una especie del género
Clostridium, C. algidicarnis. ** El deterioro de las carnes refrigeradas depende
también de cdmo se manipularon después de tratarse con el calor y del binomio
tiempo-temperatura de almacenamiento.

Los pasteles de carnes se alteran generalmente por el crecimiento de mohos,
sus esporas los contaminan normalmente durante la refrigeracién, por lo que
durante el enfriamiento y el almacenamiento previos al envasado deben tomarse
medidas para minimizarla. La alteracion flngica se observa al principio en la
pasta, cuya humedad es alta, y después en la superficie a donde emigra el agua
a través de la pasta. Las especies de Mucor son las que mas rapidamente
crecen en la pasta y por lo tanto las que con mas frecuencia originan la
alteracion seguidas de especies de Penicillium, Rhizopus y Aspergillus spp. Si
los pasteles se almacenan en condiciones de abuso de temperatura 0 no se
enfrian rapidamente, la alteracion puede producirla los bacilos y clostridios
mesofilos. *
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CAPITULO 3.- MICROORGANISMOS PATOGENOS

Los microorganismos patdogenos implicados en las enfermedades
transmitidas por los alimentos conforman un grupo muy diversificado y sus
mecanismos de patogenicidad son muy variados. La dosis minima infectante no
es un valor anico universal, varia incluso entre individuos aparentemente sanos
segun el estado nutricional, estado fisico, defensas humorales y organicas,
acidez del jugo gastrico, caracter de la flora intestinal, tipo de vehiculo del
agente patégeno y otros. *’

Los productos alimenticios perecederos contaminados con microorganismos
patdgenos generalmente no muestran signos de alteraciéon aun cuando algunas
bacterias patdgenas que contengan hayan proliferado.

La excepcion se presenta en las cepas proteoliticas de Clostridium
botulinum, bacteria que rapidamente induce mal olor al alimento poco después
de haber entrado en actividad. Desafortunadamente esta sefial es de escaso
valor preventivo, porque la produccién de la toxina puede ser temprana y una
minima cantidad causar botulismo.*

Los virus y protozoarios no se multiplican en los alimentos, de ahi que la
ausencia de deterioro o alteracion en un alimento en el que ha habido desarrollo
minimo de bacterias patdgenas es una regla general que debe ser tomada en
cuanta en el control sanitario de los alimentos. Aunque la caracteristica mas
comunmente relacionada con las enfermedades transmitidas por los alimentos
de origen microbiano es el sindrome diarreico, éste puede ser ocasional o estar
del todo ausente. Las enfermedades de naturaleza microbiana transmitidas por
los alimentos varian, a veces acentuadamente, en su forma de expresion clinica.
Actualmente se reconoce que diversos agentes patdégenos que tienen efectos a
nivel intestinal transmitidos por los alimentos causan dafio mas alla del aparato
digestivo y pueden afectar también los sistemas nervioso, esquelético,
circulatorio y urinario. *’

Algunos de los microorganismos causantes de toxoinfecciones alimentarias
mas importantes en la actualidad y que pueden ser transmitidos por la carne a
sus consumidores son: Salmonella spp., Escherichia coli enterohemorragico (por
ejemplo, serotipo 0157), algunos serovares de Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jején, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Clostridium perfringes, C. botulinum, Bacillus cereus. Algunos parasitos de
animales y del hombre que son transmitidos por productos carnicos son:
Toxoplasma gondii, Sarcocystis hominis y Sarcocystis suihominis, Trichinella
spiralis, Taenia saginata y Taenia solium.

32



3.1.- Listeria monocytogenes

El género de Listeria incluye diferentes especies de bacterias Gram positivas
con forma de bacilos. La especie Listeria monocytogenes provoca enfermedades
severas como la meningitis y la meningoencefalitis en humanos.

Otro sindrome asociado con este microorganismo es la listeriosis en mujeres
embarazadas, que generalmente conlleva a un aborto 0 a un nacimiento
prematuro séptico, asi como el sindrome de meningitis del recién nacido.

La transmision de Listeria puede ocurrir por la ruta oral debido al consumo de
alimentos contaminados como la leche cruda, el queso, carne cruda o alimentos
contaminados con restos de suelo como las ensaladas preempacadas. A pesar
de la alta incidencia de este microorganismo en los alimentos se ha observado
una baja incidencia de listeriosis, o que se puede explicar por la vacunacion
indirecta con otras especies de Listeria menos virulentas. >°

Es un patdégeno psicrotrofico frecuente en productos carnicos listos para
consumo, incluyendo los embutidos que generalmente se contaminan después
del proceso de elaboracion. La radiacion ionizante puede eliminar la Listeria
monocytogenes de este tipo de productos. El diacetato de sodio incorporado en
las emulsiones de los embutidos inhibe su crecimiento. Este compuesto puede
inhibir la proliferacién de Listeria monocytogenes sobrevivientes al tratamiento
de irradiaciéon con un minimo impacto en el color del embutido, oxidacion de
lipidos y firmeza cuando se utiliza dentro de los intervalos regulatorios
permitidos. *

CAPITULO 4.- FUENTES DE CONTAMINACION Y EFECTO DEL
PROCESAMIENTO

En la piel y cubierta pilosa animal hay un gran nimero de microorganismos
residentes entre los que se incluyen Salmonella y Listeria monocytogenes
procedentes del ambiente (suelo, pastos y heces). Staphylococcus xylosus es la
especie de este género que predomina en la piel del ganado vacuno, la piel de
las ovejas y de las cabras tienen poblaciones relativamente grandes de
S.xylosus y Staphylococcus lentus. Se puede encontrar Staphylococcus aureus
en las ubres, canales de los pezones y en la leche, especialmente en animales
con mastitis.

Durante el transporte de las ovejas, vacas y cerdos de la explotacion
ganadera al matadero, las salmonellas y otros microorganismos de las heces
como Listeria monocytogenes, Y. enterocolitica y E. coli O157:H7 contaminan
los vehiculos de transporte, los mercados de ganado y las zonas de espera de
los mataderos. El material del tracto digestivo (rumen e intestino grueso)
constituye casi siempre, tanto para las canales como para los despojos, la fuente
principal de E.coli (incluido E. coli O157:H7), salmonelas, C. jejuni, C.
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perfringens, y otros clostridios; la cantidad y naturaleza de la contaminacion de
la carne y de la canal y de los despojos reflejan la condicion microbiana del
animal en el momento de su sacrifico, el cuidado y las normas higiénico-
sanitarias aplicadas.

La inspeccion previa de los animales no puede evitar el sacrificio de ganado
que albergue patégenos humanos en el intestino, en la piel o en el pelo del
animal. Ninguno de los procesos utilizados para convertir el ganado en carne
puede garantizar la ausencia de patdgenos humanos en este alimento, ya que la
fuente principal de contaminantes microbianos de las canales son los
microorganismos que existian en los animales vivos. Se necesita controlarlos
durante el crecimiento, transporte y sacrificio de los animales durante la
refrigeracion, almacenamiento y transporte de las canales y despojos.

Como ya se menciond, si la superficie y el equipo utilizados en el despiece
de las canales no estan suficientemente limpios se convierten en fuentes de
contaminacion. El crecimiento de los mesofilos patdégenos en la carne se evita
almacenandola a temperaturas menores de 7°C. En la carne refrigerada
almacenada en aire las velocidades de crecimiento de los psicrofilos patdgenos
(Listeria monocytogenes, Y. enterocolitica y Aeromonas) son mucho menores
gue la de los microorganismos alterantes y por lo tanto, los niveles que alcanzan
son mucho menores que los que alcanzan estos microorganismos. En general,
el empaque al vacio es menos inhibitorio para los psicréfilos patégenos que el
envasado en atmosferas modificadas. En la carne de pH normal al vacio y
almacenada a 0°C el crecimiento de Aeromonas y de Listeria monocytogenes se
inhibe notablemente, pero a temperaturas mayores hay un crecimiento
significativo en la carne de pH alto (48,29). Asimismo, el crecimiento de estos
microorganismos se limita en la carne envasada en atmdsfera modificada, a
bajas temperaturas y a altas concentraciones del diéxido de carbono. %

En presencia de 100% de didéxido de carbono y a temperaturas de
almacenamiento de 0-5°C se inhibe el crecimiento de microorganismos incluso a
pH alto (25). Aunque algunas cepas de Yersinia crecen en la carne al vacio, los
serotipos O: 3y O: 9 de Y. enterocolitica son fuertemente inhibidos por el didxido
de carbono a temperaturas de almacenamiento entre 0 y 4°C (40). Los datos
disponibles sugieren que tanto el empacado al vacio como en atmosferas
modificadas aumenta la seguridad microbiana de la carne de pH normal,
retrasando el crecimiento de los patégenos psicrofilos, pero solo es eficaz si la
carne se refrigera adecuadamente.

Mientras que Listeria monocytogenes, es el microorganismo mas importante
de los alimentos refrigerados de vida de anaquel corta, las cepas psicrétrofas de
C. botulinum son los principales microorganismos que preocupan en los
alimentos refrigerados de vida de anaquel larga. Las bacterias patdgenas son
las mismas que las de la carne antes de congelarse, sobreviven Salmonella, E.
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coli O157:H7, Listeria monocytogenes, las esporas de C. perfringens y algunas
formas vegetativas de C. jejuni.

La congelacion durante un periodo suficiente inactiva los parasitos de los
géneros Toxoplasma, Sarcosystis, Trichinella y Taenia. Las larvas de Trichinella
spiralis son destruidas a-15°C en dos semanas, razon por la cual la carne de
cerdo almacenada en congelacion previo a su comercializacion.

En las carnes crudas picadas del comercio, al detalle se encuentran a
menudo microorganismos de interés en la salud publica. Se han sefialado
recuentos de C.perfringens del 47-81% en muestras de carnes picadas y de
embutidos frescos.! La importancia de C. perfringens radica en que sus esporas
pueden sobrevivir al tratamiento térmico y crecer posteriormente hasta alcanzar
niveles altos en algunos alimentos como para tacos (tipo “kebab”), al mantener a
ésta a temperaturas aptas para su desarrollo. S. aureus también se encuentra
con frecuencia en las carnes picadas, pero ni aun abusando de la temperatura
crece lo suficiente en los productos crudos de alta a. como para producir
suficiente toxina para causar toxoinfeccion alimentaria.®®!® En este tipo de
productos céarnicos los patdgenos de interés son: C. botulinum, E. coli
enterohemorrdagico, S. aureus, Salmonella y Listeria monocytogenes. Los
embutidos fermentados se han visto implicados en brotes de toxinfecciones
alimentarias por S. aureus y en salmonelosis, lo que se debe a una fermentacion
incorrecta que ha permitido el crecimiento del S. aureus y la supervivencia de
Salmonella. Listeria monocytogenes posiblemente creceria en la masa de los
embutidos si fallase su fermentacién.?’ Sin embargo durante la fermentacion, la
gsesecacién y la maduracién normales, su nimero disminuye de 10 a 100 veces.

El bajo nimero de estas bacterias que pueden encontrarse en el producto
terminado es incapaz de multiplicarse.

Los clostridios, bacilos, S. aureus, Salmonella y otras bacterias patégenas
originalmente presentes en la carne cruda o llegadas a la carne como
contaminantes durante su elaboracidbn pueden sobrevivir al proceso de
desecacion. Sin embargo, durante el almacenamiento disminuye el nimero de
las formas vegetativas bacterianas. Los tratamientos culinarios aplicados a las
carnes procesadas industrialmente por calor destruyen eficazmente todas las
formas vegetativas de las bacterias patdgenas, los virus, los parasitos y la
mayoria de los microorganismos alterantes de los alimentos.

Sin embargo, los estreptococos fecales y algunos lactobacilos son
relativamente termoestables y pueden sobrevivir a los tratamientos usados
comercialmente. El proceso térmico que requieren los productos de una vida
media de 10 dias 0 menos equivale a un calentamiento minimo de 70°C durante
2 minutos. Esto da lugar al menos a una reduccién de seis decimales del
recuento de Listeria monocytogenes. %*
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Algunas carnes solo se cocinan ligeramente para su consumo, lo que les da
aspecto de cocidas externamente, aunque en su centro estén crudas.

Las temperaturas comprendidas entre los 40-60°C, especialmente si el
tratamiento se aplica brevemente no destruyen todas las formas vegetativas
bacterianas relativamente termosensibles, por lo tanto, sobrevivirdn
microorganismos de interés sanitario como Salmonella spp. C. jejuni, sepas
patogenas de E. coli, Y. enterocolitica y parasitos. Un riesgo reconocido de las
carnes cocidas son las especies Salmonella que sobreviven al proceso culinario
o que llegaron a la carne por contaminacion cruzada después del cocinado. ’

También es un peligro S. aureus, introducido por las manipulaciones
posteriores al procesado. La refrigeracion lenta de carnes cocinadas y de los
productos alimenticios que incluyen carne en estado implicada
permanentemente en toxiinfecciones por C. perfringens y por B. cereus y B.
subtilis.

Otros peligros potenciales de los productos céarnicos cocinados Yy
almacenados en refrigeracion son C. botulinum y Listeria monocytogenes. Sin
embargo, no se han desarrollado casos de botulismo debidos a estos productos
y aunque los derivados carnicos cocidos pueden estar contaminados con
recuentos bajos de Listeria monocytogenes no se han sefalado casos de
enfermedad (36). Aungue el tratamiento térmico destruye las formas vegetativas
patdgenas, puede llegar al producto durante el reenvasado, el cortado y la
manipulacion. La velocidad de crecimiento de los patégenos psicrétrofos se ve
afectada por la a., pH, contenido de nitrito y de lactato, atmdsfera, temperatura y
flora alterativa. Del mismo modo los ingredientes de las carnes curadas tratadas
por calor pueden retrasar el crecimiento de salmonelas, Y.enterocolitica y B.
cereus. Por tanto, auque los serotipos patdgenos de Y. neterocolitica no se
desarrollaron en algunas carnes curadas tratadas por el calor, en otras
envasadas al vacio crecen lentamente a 2°C y 5°C, en ausencia de otra flora,
aumentando 100,000 veces en 14 dias. *’

Las carnes curadas y tratadas por calor no han estado implicadas en
yersiniosis humanas. Las salmonelas crecieron a 12°C aproximadamente y B.
cereus lo hizo entre 8 y 15°C en los productos. *"? Clostridium perfringens no
crece en los productos céarnicos curados tratados por le calor y envasado al
vacio. *"°* Listeria monocytogenes se destruye durante el tratamiento térmico
4356 nero puede contaminar los productos carnicos después de procesados.

Las listerias se multiplican en el ambiente hiumedo de las plantas de
procesado (por ejemplo: suelos, drenajes, paredes y puertas de frigorificos,
peladoras de salchichas). Debe cuidarse la limpieza para disminuir el nUmero de
listerias del ambiente y manejar con cuidado el producto tratado para prevenir la
transferencia al mismo de Listeria monocytogenes. Este microorganismo puede
crecer en carnes curadas tratadas térmicamente, envasadas al vacio y

36



refrigeradas. Su velocidad de crecimiento depende del pH, se aproxima a la
neutralidad, hay poco y la a. esta cerca de 0.99.

El microorganismo que mas preocupa desde el punto de vista de salud
publica es C. botulinum y otros posibles patégenos con formas vegetativas que
contaminan el producto después del procesado. Los tratamientos térmicos y la
composicién de las formulas de los productos de este tipo se disefian para
prevenir el crecimiento de estos microorganismos.

CAPITULO 5.- PROGRAMA DE REDUCCION DE PATOGENOS PARA LA
DETECCION DE LISTERIA MONOCYTOGENES

El programa permanente de muestreo para la deteccibn de Listeria
monocytogenes surge como una disposicion establecida por el (FSIS-USDA) y
con el fin de que los establecimientos TIF continden con la exportacion de sus
productos a los E.U.A. VEASE ANEXO 1.1

Las muestras obtenidas para el diagndstico de esta bacteria deben ser
enviadas exclusivamente a los Laboratorios Oficiales aprobados por la Direccion
General de Salud Animal. VEASE ANEXO 1.2

Cabe hacer mencion que este programa sera un requisito obligatorio para los
Establecimientos TIF que elaboren productos para exportar a los E.U.A, el cual
inicié a partir del mes de septiembre del 2008. VEASE ANEXO 3

Como medida de control de riesgos existen tres alternativas para elaborar
Productos Listos para Consumo (LPC) donde los establecimientos, elegiran la
mas adecuada tomando en cuenta la implementacion de sus sistemas de
reduccion de riesgos, el tipo de producto cérnico, estdndares y voliumenes de
produccion, vida de anaquel, asi como sus procedimientos de muestreos de
contaminantes y de recuperaciéon de producto.

Para mantener las condiciones sanitarias necesarias para cumplir con la
reduccién y medidas de control de riesgos, un establecimiento que elabora
productos LPC expuestos luego de un proceso letal tiene que cumplir con una
de las siguientes tres alternativas.

Las alternativas son las siguientes:

e Alternativa 1, Establecimientos que usan un tratamiento de post letalidad y un
agente o proceso antimicrobiano para el control de L.monocytogenes.

e Alternativa 2, Establecimientos que usan un tratamiento de post-letalidad o
un agente o proceso antimicrobiano para el control de L. monocytogenes.
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e Alternativa 3, Establecimientos que usan solamente medidas y programas
sanitarios preventivos para el control de L. monocytogenes.

Relaciéon de la disminucién del riesgo de acuerdo a la alternativa adoptada
por el establecimiento.

e Alternativa 3 Disminuye
el
e Alternativa 2 Riesgo

e Alternativa 1

La disminucion del riesgo de acuerdo a la alternativa adoptada por el
Establecimiento es directamente proporcional con el nUmero de muestras de
verificacion oficial, asi mismo el tipo y el volumen del producto a elaborar juegan
un papel importante en la definicion de estos riesgos y del plan de muestreo de
Verificacion oficial.

La combinacion de varios factores de riesgo en la elaboracion de los
productos cérnicos y de ave LPC y la eleccion de la alternativa de produccién
repercutira directamente en las medidas preventivas, de control y acciones
correctivas que tendra que adoptar el Establecimiento para la reduccion de este
Patogeno.

Se estableceran medidas de saneamiento y procedimientos para los agentes
0 procesos antimicrobiales que controlen Listeria monocytogenes y los cuales
tienen que ser incorporados ya sea en el plan HACCP, POES o en algun
programa de PRE-requisito.

Las medidas de control pueden estar incluidas en el plan HACCP vy el
establecimiento tendra que validar, verificar y reevaluar la efectividad de estas
medidas para el control de Listeria monocytogenes:

a) Cada Establecimiento debera validar el (los) plan (es) HACCP.

1. Validacion inicial.

2. Validacién en curso (calibracion de instrumentos, observacién directa).

3. Reevaluacion por lo menos cada afio o cuando se hace un cambio,

revaluacién del andlisis de riesgo.

Si estos controles estan incluidos en los POES la efectividad de estas
medidas igualmente tendran que ser evaluadas:

a) Evaluar rutinariamente el mantenimiento de los POES.
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Debera verificarse  periédicamente la eficacia de los programas de
saneamiento y deberan modificarse los programas segun sea necesario a fin de
asegurar que se logre de forma constante el nivel de control necesario en la
elaboracion de los alimentos para impedir la contaminacion con Listeria
monocytogenes de los alimentos LPC y de las superficies que entran en
contacto con estos.

Si las medidas de control tomadas por el Establecimiento estan incluidas en
los programas de PRE-requisitos, este programa Y los resultados producidos
tienen que ser incluidos en la documentacién que se solicita al Establecimiento.

a) Deben existir registros y mantenerlos.

b) Anotarse en el momento del acontecimiento.

c) Revision antes del embarque

d) Llevar los registros actualizados

e) Conservacion de estos registros (tiempo y temperatura, desinfeccion,
recepcion).

f) Revision por personal Oficial

Dichos programas de control pueden ser preventivos tales como Programa
de Higiene personal de los trabajadores, Controles de Temperatura, Programas
de Mantenimiento, plan de capacitacion, Plan de retiros y deben incluir acciones
correctivas adecuadas ante desviaciones.

El establecimiento debera usar pruebas microbiolégicas para la verificacion,
ademas de las pruebas de verificacion del personal oficial de SENASICA,
incluyendo pruebas para Listeria monocytogenes o algin organismo indicador
como Listeria spp. Estas seran realizadas para verificar la efectividad de sus
procesos de saneamiento en el ambiente de proceso Post-letal. 23

5.1.- ALCANCE

El presente programa aplica a todos los Establecimientos Tipo Inspeccion
Federal (TIF) que elaboran productos carnicos y de ave alimentos Listos para
Consumo (LPC), RTE por sus siglas en ingles y el cual tiene como destino la
exportacion a los Estados Unidos de Norteamérica.

Entendiendo a este tipo de productos como aquellos que no recibiran ningin
proceso extra de eliminacion microbiolégica o que pueden sufrir otro proceso en
otro establecimiento y/o por parte del consumidor en el rebanado como los
productos deli o los productos tipo Hot dog.

Productos Cocinados: Salchichas cocidas ahumadas, bolofias, jamones.
Productos Fermentados: de carne o aves, pepperoni, chorizo.
Productos Curados con sal: Jamones, embutidos.

Productos Deshidratados: carne seca, machaca.
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e Productos Procesados térmicamente o estériles: Jamones enlatados no
estables en estanteria, y platillos que requieren refrigeracién. *3

5.2.- CRITERIOS PARA LA REALIZACION DE LA TOMA DE MUESTRAS

El Médico Veterinario Oficial (MVO) establecer& por escrito la metodologia de
muestreo especifico del Establecimiento, de acuerdo con los factores de riesgo
como la eleccion de la alternativa del establecimiento, tipo de producto,
Volumenes de produccion, Horarios y turnos de produccion.

El Médico Veterinario Oficial (MVO) debera notificar a la Gerencia del
Establecimiento TIF sobre la toma de muestras de verificacion a realizarse con
tiempo suficiente de anticipacion, donde el Establecimiento entregara al MVO
toda la informacién sobre el programa de produccion, destinos del producto, tipo
de producto LPC y sera decision del Establecimiento la retencién del producto
LPC.

El MVO revisara los siguientes aspectos:

e Calendario de produccidn, tipos de productos que se elaboran de acuerdo al
riesgo y si han recibido una exposicion post letal de acuerdo a la alternativa
elegida.

e Numero de lineas de produccion.

e Turnos y horarios de produccion, debido a que la toma de muestras se
realizard después del PRE-operativo, pudiendo tomarse incluso algunas
muestras de superficie de contacto durante este.

e Seleccionar aleatoriamente el dia de la Toma de muestras de lunes a jueves
cualquier turno.

e El muestreo se realizara en los dias elegidos por SENASICA y no se
esperara a la revision preembarque para enviar las muestras.

Para la toma de muestras debera considerar que: Una “unidad de muestras”
tipo se define como 10 muestras de superficies de contacto con los alimentos, 5
muestras medioambientales, y 3 muestras de producto intacto. Se debe recoger
una unidad de muestra para cada linea de productos listos para consumo con
exposicion post letal. *?

5.3.- DETERMINACION DEL NUMERO DE MUESTRAS

Realizar unicamente el muestreo de maximo 5 lineas en las que se procese
producto listo para consumo con exposicion post letal. Por lo tanto, se debe
recoger un maximo de 5 unidades de muestra. Si el Establecimiento TIF cuenta
con mas de 5 lineas de produccion, se seleccionara el producto de las lineas
con un riesgo mas elevado.
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En el caso de que el Establecimiento TIF cuente con menos de 5 lineas de
producto listo para consumo con exposicion post letal, se realizara el muestreo
de todas las lineas.

CAPITULO 6.- GUIA PARA LA COLECCION DE MUESTRAS Y
PROCEDIMIENTOS PARA EL AISLAMIENTO E
IDENTIFICACION DE LISTERIA MONOCYTOGENES

La siguiente guia de muestreo tiene por objeto apoyar el cumplimiento de los
requisitos requeridos a los Establecimientos TIF Reconocidos para exportar a los
EE.UU.

6.1.- Material necesario para la recoleccion de muestras.
a) Muestreo de superficies de Contacto y de No. Contacto:

e Bolsas para muestras con esponjas PRE-esterilizadas o Kit. Comercial
disponibles.

Bolsas estériles para muestras

Guantes desechables estériles

Caldo de neutralizacion estéril

Marcador

Canasta para retener las bolsas de las muestras durante la preparacion
Etiquetas y marcadores

Empaques para envio de muestras con empaques refrigerantes
precongelados y separadores de carton

e Bolsas plasticas para basura

b) Muestreo de Producto:

Muestras de producto final en empaque intacto

Bolsas estériles para muestrear

Canasta para retener las bolsas para muestras durante la preparacion
Etiquetas y marcadores

Empaque para envio de muestras con empaques refrigerantes
precongelados y separadores de carton

6.2.- Procedimiento para la toma de muestra de superficies.

Lave y sanitize las manos

Pongase los guantes estériles

Abra la bolsa que contiene la esponja PRE-esterilizada

Asépticamente coloque caldo neutralizacion estéril en la bolsa para hidratar
la esponja
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Cierre nuevamente la bolsa

e Humedezca la esponja utilizando presion con la mano en la parte externa de
la bolsa

e Abra la bolsa, tome la esponja y elimine el exceso de caldo de la esponja
sacandola cuidadosamente

e Cierre nuevamente la bolsa

e Pase la bolsa en un area de 30 cm x 30 cm

e Pase la esponja 10 veces de forma vertical, luego utilice el otro lado de la
esponja para pasarla horizontalmente y diagonalmente, 10 veces cada vez

e Abra la bolsa e introduzca la esponja nuevamente

e Cierre la bolsa y apriete la esponja a través de la bolsa

e Saque el aire de la bolsa y doble al menos tres veces la parte superior de la
bolsa hacia abajo y asegurese de que quede perfectamente cerrada

e Coloque la muestra dentro de otra bolsa que selle con una etiqueta que
identifique la muestra: Razén Social de la Empresa, No. TIF, fecha, hora de
muestreo y origen de la muestra

e Una vez que se realice el total de la toma de muestras, coloque las muestras
dentro de una caja térmica con refrigerantes previamente congelados y
enviela al laboratorio oficial en donde se realizaré el analisis

6.3.-Procedimiento para la toma de muestra de productos listos para consumo

Lave y sanitize las manos

e Podngase los guantes estériles
En forma aséptica colecté aproximadamente medio kilo de producto
terminado (25gr) y coléquelo dentro de una bolsa estéril

e Saque el aire de la bolsa y doble al menos 3 veces la parte superior de la
bolsa hacia abajo y asegurese de que quede perfectamente cerrada

e Coloque la muestra dentro de otra bolsa que selle con una etiqueta que
identifique la muestra: Razon Social de la Empresa, No. TIF, fecha, hora del
muestreo y origen de la muestra

e Una vez que se realice el total de la toma de muestras, coloque las muestras
dentro de una caja térmica con refrigerantes previamente congelados y
enviela al laboratorio oficial en donde se realizara el analisis. **
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CAPITULO 7.- METODO DE LABORATORIO UTILIZADO PARA LA
DETECCION DE LISTERIA° MONOCYTOGENES EN
LABORATORIO OFICIAL

Aislamiento e Identificacion de Listeria Fecha de Publicacion
monocytogenes en carnes rojas. Aves,
huevo y muestreos ambientales.

FSIS MLG 8.06 2/19/08

CAPITULO 8.- PROGRAMA DE VERIFICACION OFICIAL
8.1.- FASE 1. Después de la Revision Preembarque

LPC 001.- Muestreo de verificacion aleatoria, se seleccionan aleatoriamente
el dia, turno y la hora de acuerdo con le plan nacional. Se debe recoger
suficiente producto intacto de modo que se remitan 900 gr de producto
terminado.

LPC 002.- Muestreo de verificacion aleatoria, se seleccionan aleatoriamente
el dia, turno y la hora de acuerdo con el plan nacional. Se debe recoger
suficiente producto intacto de modo que se remitan 900 gr de producto
terminado.

LPC 003.- Muestreo de verificacion aleatoria, se seleccionan aleatoriamente
el dia, turno y la hora de acuerdo con el plan nacional. Se debe recoger
suficiente producto intacto de modo que se remitan 900 gr de producto
terminado.

En esta fase se requiere el muestreo aleatorio de producto terminado, estas
claves de muestreo se realizaran en el transcurso de un mes con la condicion
gue los productos muestreados no permanezcan a un mismo lote, se recolectara
el producto y sera enviado a un laboratorio oficial.

En el caso de resultados positivos el establecimiento deberd realizar
acciones correctivas encaminadas a reducir el riesgo y asegurar que el producto
posiblemente contaminado no sea comercializado y de ser ya comercializado
desarrollar mecanismos de trazabilidad para todo el producto adulterado que
salio al mercado sea identificado. *°
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8.2.- FASE 2. Verificacion basada en el Riesgo

RLM Contacto.- Muestreo de Superficies de Contacto, verificacion Rutinaria y
basada en el riesgo de superficies de zonas de produccion de RTE.
VEASE ANEXQOS, 6.3, 6.4, 6.6, 6.8.

RLM Medio ambientales.- Verificacion rutinaria de superficies Medio
Ambientales. VEASE ANEXOS, 6.4, 6.6, 6.8, 6.10, 6.13, 6.15

RLM producto.- Verificacion rutinaria de muestras de producto intacto de al
menos una libra 500 gr. **VEASE ANEXOS, 6.2, 6.8, 6.15.

8.3.- Sumario de Nuevos Requisitos.

Para fines de verificacion oficial todos los establecimientos seran
categorizados como establecimientos de alternativa 3 y la frecuencia del
muestreo basado en el riesgo sera un minimo de una muestra al mes o de 12
muestras al afio (en virtud de que no se recaben resultados positivos). Una vez
validadas las alternativas de los establecimientos en un periodo de 6 meses
seran reevaluados los riesgos y colocados en el plan de muestreo de acuerdo al
sumario de los nuevos requisitos:

Se evaluard el comportamiento de Listeria monocytogenes en fases
semestrales en donde de acuerdo a la alternativa que ha elegido el
establecimiento ser4 reevaluado el Programa de verificacion pudiendo
intensificarse dicho programa o clasificarse en un riesgo menor y en
consecuencia reducir el niumero de muestras de acuerdo a lo especificado en el
presente programa.

En un periodo menor a 24 después de recibido el resultado emitido por un
laboratorio oficial se debera informar al establecimiento el resultado del
muestreo y la liberacién del producto de ser el caso. >3

8.4.- Frecuencia de Muestreo.
Para cada muestreo rutinario se llevara a cabo:

8.4.1.- Proyecto INTLPC.

Aplicable a todos los productos LPC elaborados por Establecimientos TIF
con fines de exportacion en donde se realiza un muestreo obteniéndose 3
muestreos no basados en riesgo durante el afio. VEASE ANEXOS 6.1,6.5, 6.7,
6.8,6.9,6.12,6.14

8.4.2.-Proyecto LPCO0O01.

Muestreo basado en riesgo para productos LPC con fines de exportacién en
donde se determinara el producto que de acuerdo a su elaboracion, volumen de
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produccién y alternativa post-letal represente un riesgo mas elevado. VEASE
ANEXOS 6.2, 6.11

ALTERNATIVA DEL ESTABLECIMIENTO FRECUENCIA MINIMA DE MUESTREO AL
ANO
ALTERNATIVA 3 12 MUESTRAS AL ANO
ALTERNATIVA 2 6 MUESTRAS AL ANO
ALTERNATIVA 1 1 MUESTRAS AL ANO

8.4.3.- Proyecto RLm.

Se realiza un proyecto basado en riesgo para determinar las condiciones de
elaboracién de Productos Listos para Consumo una vez al afio hasta cubrir
todos los Establecimientos autorizados para exportar productos LPC.

8.4.4.-Proyecto MIVRLm.

Se determinara la aplicacion de este proyecto emergente cuando en alguno
de los proyectos anteriores se detecten casos positivos a Listeria
monocytogenes, llevandose a cabo junto con una evaluacion de los sistemas de
seguridad alimentaria. **

CAPITULO 9.- DETERMINACION DEL NUMERO DE MUESTRAS EN
MUESTREO DE VERIFICACION INTENSIVA

Para el correcto desarrollo del muestreo Intensificado de Verificacion (MIV),
se utilizara el codigo MIVCONT (para superficies de contacto), MIVAMB (para
superficies ambientales o de no contacto), MIVPROD (para producto intacto), los
cuales se basan en el proyecto rutinario RLm, utilizando una misma metodologia
de obtencion.

9.1. Unidad de muestra que consiste en:

» MIV Lm CONT: 10 Muestras de Superficies de Contacto (Esponjas).

» MIV Lm AMB: 5 muestras ambientales (Esponjas).

> MIV Lm PROD: 3 muestras de producto por la linea en funcion del dia
de muestreo. Generalmente, se recolectara 1 unidad de muestreo
para cada linea expuesta a post-letalidad.

No recolectar mas de 5 unidades (0 90 muestras); se deberan muestrear
todas las lineas si el establecimiento tiene menos de 5 en las cuales se elabore
producto de carne y ave Listos para Consumo expuesto a post-letalidad. Asi
mismo se obtendran muestras de salmuera en cada unidad muestral, obteniendo
como maximo cinco muestras de salmuera. **
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CAPITULO 10.- RESPONSABILIDADES
10.1.-DEL ESTABLECIMIENTO

e Debera demostrar a través de sus resultados de verificacion la efectividad de
las medidas de control utilizadas ya sea dentro del plan HACCP, POES o algun
otro programa de PRE-requisito el cual debera estar disponible para la
verificacion del personal Oficial.

e Debera proveer a SENASICA un estimado de produccion anual e informacién
sobre los productos carnicos LPC producidos en un ambiente Post-letal y la
alternativa elegida para cada uno de estos.

¢ El establecimiento debera contar con un programa de retencion y
recuperacion de productos en caso de resultados positivos a Listeria
monocytogenes u otros organismos indicadores, asi como un plan de re-
muestreo de los lotes afectados.

¢ El establecimiento debera contar con un mecanismo para el reproceso en
condiciones sanitarias de los productos adulterados.

¢ El establecimiento daré las facilidades al Médico Veterinario Oficial (MVO)
para que lleve a cabo el cuestionario de inicio de muestreo en donde se
determinara cuales son los productos con mayor riesgo, los de mayor
produccion y los de destino de exportacion. Asi mismo facilitara el acceso a los
resultados del programa interno de verificacion del establecimiento con el fin de
evaluar la validez de sus resultados y de la eleccion de su alternativa. Asi mismo
deberda tener documentadas las desviaciones y las acciones correctivas
implementadas en el caso de resultados positivos a indicadores y/o Listeria
monocytogenes.

e En situaciones de un caso positivo del muestreo de Verificacion oficial en el
establecimiento se deberan de implementar acciones correctivas adecuadas
para evitar la ocurrencia de otro evento positivo, de igual forma si el
establecimiento opto por la retencion del Lote muestreado debera de llevar a
cabo acciones correctivas para habilitar el producto y eliminar la contaminacién
(asegurando un tratamiento o0 procedimiento que elimine la Listeria
monocytogenes), asi mismo realizar una investigaciéon a fondo hasta llegar a
una conclusion del origen de la desviacion, la cual sera verificada por el Médico
Veterinario Oficial (MVO).y el Supervisor Estatal.

e Cuando el establecimiento toma la decision de comercializar el producto
muestreado del dia designado y este presenta resultados positivos se debera de
llevar a cabo un procedimiento de retencion y retiro del producto comercializado,
el cual sera verificado por el MVO y el Supervisor Estatal.
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10.2.- DEL MEDICO VETERINARIO OFICIAL (MVO)

e EI MVO constatara que el Establecimiento incluya las medidas de control
para la reduccion del riesgo para Listeria monocytogenes dentro del plan
HACCP o dentro de los POES y otros prerrequisitos.

e Realizar el procedimiento de toma y envio de la muestra a laboratorio oficial
de acuerdo a calendarizacion del programa nacional.

e Elaborar la metodologia de muestreo con ayuda de los formatos anexos en
donde se desarrollara una lista de equipo y maquinarias ayudandose con los
diagramas de flujos del Establecimiento con el fin de determinar los puntos a
muestrear de superficies de contacto y medio ambientales, asi como explicar
el porgue se eligieron estos puntos de muestreo. VEASE ANEXOS, 2.1, 2.2,
4.5

e Asi mismo se debe llevar un registro de lugares de obtencion de muestras
mediante el formato (anexo 1V) en donde se identificaran las muestras de
donde fueron obtenidas asi como el nombre y la firma del recolector de quien
envio las muestras a laboratorio oficial.

e EIMVO dara seguimiento a los resultados los cuales le seran notificados
directamente mediante via electronica en primera instancia y posteriormente
en alcance los documentos en forma original.

e En un periodo limite de 24 hrs. después de recibido el resultado (via
electrénica u original) emitido por un laboratorio oficial se debera informar al
Establecimiento el resultado del muestreo.

e Enviara las muestras a laboratorio Aprobado y/o Autorizado.

¢ Rutinariamente constatara la implementacion correcta de procedimientos
Preoperativos y Operativos.

e Constatara el control de tiempos y temperaturas en salas de Produccién y
Productos LPC, dentro de sus actividades diarias.

e Seguimiento a la higiene personal.

e Determinar y eliminar contaminacion cruzada con los flujos de produccion.

e Dar seguimiento a la eliminacion de las condiciones favorables de
crecimiento de Listeria monocytogenes como humedad y corrientes de
aire.

e Deteccion de todas superficies de contacto directo con el producto.
Dar vigilancia y control a las temperaturas de almacenamiento refrigerado.
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10.3.- DE OFICINAS CENTRALES (DGIAAP)

Elaborar el Programa Nacional de Reduccién de Patdgenos dirigido a la
verificacion de los procedimientos que se llevan acabo en los Establecimiento
TIF.

Llevar a cabo la programacion y la elaboracion de los formatos que el MVO
aplicara en el desarrollo de los muestreos.

Dar seguimiento y calendarizar muestreos intensivos (MIVLm) como reaccion
ante comunicado de laboratorio oficial de resultados positivos.

Informar al establecimiento de los resultados positivos que dieron lugar en el
plan de muestreo de rutina asi como solicitar las acciones correctivas.

10.4.- DEL LABORATORIO OFICIAL

Recibir las muestras viables en dias habiles para poder ser trabajadas
inmediatamente.

En un periodo de 24 horas después de obtenido el resultado debera ser
enviado al contacto oficial en oficinas centrales asi como al MVO en el
Establecimiento.

Notificar inmediatamente en caso de resultados Positivos a Oficinas
Centrales.

Enviar los resultados en forma electrénica a Oficinas centrales y
posteriormente en forma documental.
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CAPITULO 11.- ACCIONES ESPECIFICAS SOBRE RESULTADOS
POSITIVOS

El programa de verificacion tiene por objeto descubrir si Listeria
monocytogenes esta presente en el producto o sus ambientes de elaboracion,
por lo cual de deberéa de disefiar y establecer por escrito un programa apropiado
para responder debidamente a los resultados positivos. Considerando la
conveniencia de realizar un estudio de los procedimientos y controles de
sanidad. Asi mismo ante resultados positivos a Listeria monocytogenes los
productos no podrian ser exportados hasta el restauramiento de las condiciones
sanitarias en la elaboracion de Productos cérnicos y de ave Listos para
Consumo.

e El establecimiento debera reaccionar en cada caso de resultado positivo y
aplicar sus acciones correctivas correspondientes.

Acciones Tomadas ante casos Positivos en Producto o Superficie de Contacto
e En un periodo no mayor a 24 horas, después de recibido el resultado se
informara a la Gerencia del Establecimiento sobre la ocurrencia y asi mismo le
solicitara el detenimiento de la linea de produccion hasta que se hayan
implementado las acciones correctivas descritas en sus programas de control.

e Inmediatamente de recibida la notificacion el Establecimiento tendra que
generar las acciones correctivas pertinentes para corregir la desviacién debiendo
notificar en forma escrita a Oficinas centrales asi como al MVO.

e EI MVO debera dar seguimiento a las acciones correctivas implementadas
por el Establecimiento.

e Sidentro del proyecto intensificado de verificacion se presentara otro
resultado positivo se le informara al Establecimiento que reevalie su plan
HACCP, POES y sus programas de prerrequisitos, por lo cual los productos no
podrian ser exportados hasta el restauramiento de las condiciones sanitarias en
la elaboracién de Productos carnicos y de ave listos para Consumo.

e Se llevara a cabo una investigacion exhaustiva evaluando los riesgos y la
validacién de la alternativa elegida, asi como los tipos de producto que el
establecimiento produce.

e Asegurando la eliminacion del riesgo de contaminacion, y como reinicio del

proceso se aplicara la frecuencia descrita de acuerdo a la alternativa de
elaboracion de productos en alternativa post-letal. *3
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ANEXO 1
OFICIOS

1.1.-Oficio del SENASICA de inicio del programa permanente de muestreo para
la deteccion de Listeria monocytogenes.

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
DIRECCION GENERAL DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA, ACUICOLA Y PESQUERA

OFICIC NO.BOO.O4A. [/ 017/
't Ut

SECHLTARIA DL AGHICULTURS,

Rik, DELARKOLLD MUIAL,

LANADE
PLECA ¥ ALIMENIACION

Mexico, D. F. a 23 de Agosto de 2008

REPRESENTANTES LEGALES.

Le comunico que en seguimiento a las observacicnes registradas en la visita de verificacion del FSIS-USDA
a nuestro pals recientemente, se inicia la Implementacion Cficial de! "PROGRAMA DE REDUCCION DE

PATOGENOS"*, el cual iniciara a pariir del mes de Septiembre del afio en curso.
Cabe hacer mencion que esie programa sera un requisito obligatorio para los Establecimientos que

elaberen productos para exportar a los EUA.

* SE ANEXA PROGRAMA
BAGARPA  Giiasin:

DIRECCION GENERALDS INosuinan |
AGROALDIENTARIA, ACUICOLA Y PESCAE
ATENTAMENTE AGO. 28 2008 ! :

~ EL,DIRECTOR :
? :
/ e DHES: % |
GUILLERMO & LG :

MVZ OCTAVIO CARRANZA DE MENDOZA

Aprovecho la ocasion para enviarie un corcial saludo

2008, Afio de la educacién Fisica y el Deporte

Cep- MVZ, Jose Jacobe Lopez Camero.- Director General - Prosenle
MVZ Francisco Jaime Sandoval. Subdirecior de Inspeccidn de Ins! A Pr y producios de Estableciméantos TIF
100, 104,704, 111, 114, 118, 120, 125, 128,

Medioos Velerinarios Oficiales. 45, 46, 57, 66, 74, 85, 85, 89, 80,92, 95,
120, 148, 150, 151,152, 154, 156, 169, 188, 155, 202, 208, 227, 237, 241, 271, 276, 281, 238, 300, 304, 311, 316, 318, 325,

345, 367, 365, 382, 380, 391, 407, 431, 430

OCM*JILEFIS * gy
P

h‘:/ s/ Gulllasmn Pérez Valanzuela 927, Cel. cel Carmen Coyzacda, 04130 Méxice, D.F., Edificia Principal PB.
,,,<§// Tol. 52 (65) £990 3000 y 6308 1000 - i it 120k i
- o
A
S
 a
S
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1.2.-Oficio de envio de muestras para la deteccién de Listeria monocytogenes.

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA
DIRECCION GENERAL DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA, ACUICOLA Y PESQUERA

LA T )
CIRCU R NO‘L’I itz SECHRETARIA DE AGRICULTYUNA,
GANAGERIA, DESARROLLO RURAL,
PESCA ¥ ALIMENTACION

MEDICOS VETERINARIOS OFICIALES RESPONSABLES DE
ESTABLECIMIENTOS TIF QUE EXPORTAN A

L OS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

PRESENTES

México, D.F. a 05 de marzo de 2009.

Se les comunica gue como una disposicién del programa permanente de muestreo para la deteccion de
Listeria monocytognes, establecida por el Food Safety and Inspeccion Services (FSIS-USDA) y con el fin
de que los Establecimientos TIF contintien con la exportacion de sus productos a los Estados Unidos de
América. Las muestras obtenidas para el diagnostico de esta bacteria deben ser enviadas
exclusivamente al Laboratorio Oficial: Centro Nacional de Servicios de Constatacion en Salud Animal

(CENAPA) de la Direccion General de salud Animal.
Sin mas por el momento, aprovecho la ocasion para enviarles un cordial saludo.

ATENTAMENTE

L DIRECTOR GENERAL.
// .

MVZ. OCTAVIO CARRANZA DE MENDOZA

cc.p. MVZ Enrique Sanchez Cruz.- Director en Jefe del SENASICA

MVZ José Jacobo Lépez Camero.- Director de Establecimientos Tipo Inspeccion Federal
MVZ Juan Gay Guiiérrez.- Director del CENAPA
MVZ Alvaro Cervanies Tenorio.- Subdirector de Diclaminacion y Cerlificacion de Establecimientos TIF
MVZ Francisco Heracles Vega Badillo.- Subdirector de Supervision Nacianal de Establecimientos TIF
MVZ Patricia Maya Hemandez.- Subdirectora de Regulacion, Inspeccion y Seguimiento de Establecimientos TIF
Supervisores Estatales de Establecimientos TIF
Gerentes de los Esiablecimientos TIF autarizados para exportar a los Estados Unidos de América
Subdirector de Inspeccion de Inslalaciones, Animales, Procesos y Productos

Guillermao Pérez Vale Mo. 127 PB

Col. del Carmen Coyoacan, Dal. Coy 0. D.F. 04100
T. dirscta (55)5655 9641 y T. Conniutador (55) 5080 3000 y 5205 1000 ext. 51500 al 51502

ocmﬁﬂ,cmmmég:ﬂ
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ANEXO 2
CUESTIONARIOS

2.1.-Cuestionario para aplicar por parte del MVO al Establecimiento con el fin de

determinar si estan o no validadas sus pruebas de verificacion de Listeria
monocytogenes y estipular una frecuencia de muestreo oficial.

1. Elabore una Lista de todos los productos que se producen en el Establecimiento TIF.
R.-
e  Totalmente cocidos (salchichas, jamones, salchichones, pasteles, pavos, pic nic).
. Parcialmente cocidos (lomo, tocino).
e  Crudos molidos (chorizos, molidas, pastas).
. Cortes crudos (de ave, cerdo y res).

2. ¢A que cédigo pertenecen los productos elaborados segun la Directiva 5400.5 (Guia de Procedimientos para el

sistema de inspeccion)?

R.-
e  Alternativa 1: uso de inhibidores y tratamiento post letal.
e  Alternativa 2: uso de inhibidores o tratamiento pos letal.

3. ¢El analisis de riesgo especifico para Listeria monocytogenes esta dentro del plan HACCP?

R.-
. Si
4, ¢ Se realiza el procedimiento Post letal como lo indica el Plan HACCP?
R.-
e Si
5. ¢Lleva acabo el establecimiento un programa de verificacion de monitoreo de Listeria monocytogenes o de
algun indicador de produccion (L sp.), esta por escrito y se llevan resultados y graficas de comportamiento?
R.-
e  Se lleva acabo un programa interno de monitoreo a Lm, bitdcora de resultados y ademas se valida con
un programa de monitoreo externo.

6. ¢ Este programa contempla el analisis basado en el riesgo? Y determinacion y validacion de alternativas elegidas?

R.-
e Si, en éste establecimiento manejamos las alternativas 1y 2.

7. ¢ Dicho programa contempla el muestreo de superficies de contacto, medio ambientales y de producto?

R.-
e  Si, (superficies de contacto, superficies de no contacto y producto terminado).

8. ¢El establecimiento tiene implementados los procedimientos de retencidon y remuestreo en caso de resultados
positivos?
R.-

. Si.

9. ¢El establecimiento establece las frecuencias de muestreo asi como tiene identificados los equipos, materiales e
infraestructura candidatas al muestreo?
R.-

e Si
10. | ¢Esta determinado el volumen de muestreo de acuerdo a la produccién y a la alternativa elegida por el
establecimiento?
R.-
e  Esta determinado por las diferentes lineas de produccion, productos y en base a las alternativas usadas
en el establecimiento.

11. | ¢El establecimiento tiene documentacion de soporte que indique el por que se utiliza esta alternativa asi como del
por que se aplica esta frecuencia y si es suficiente para el volumen y el riesgo que representa el producto
elaborado?

R.-
e Si, en el plan HACCP se explican las alternativas y uso.

12. | ¢Es continuo el procedimiento de verificacion del establecimiento?

R.-
. Si

13. | ¢El establecimiento envia las muestras a laboratorio oficial aprobado?

R.-
. Si
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2.2.-Cuestionario de analisis de alternativas basadas en riesgo para

determinacion de frecuencia de muestreos oficiales.

PREGUNTAS

SI

NO

¢El analisis de riesgo especifico para listeria esta dentro del plan
HACCP?

¢ Se realiza el procedimiento Post letal como lo indica el Plan
HACCP?

¢Lleva a cabo el establecimiento un programa de verificacion de
monitoreo de Lm o de algun indicador de produccion (L sp.), esta
por escrito y se llevan resultados y graficas de comportamiento?

¢Este programa contempla el analisis basado en el riesgo? Y
determinacion y validacion de alternativas elegidas?

¢Dicho programa contempla el muestreo de superficies de
contacto, medio ambientales y de producto?

¢El establecimiento tiene implementados los procedimientos de
retencion y remuestreo en caso de resultados positivos?

¢ El establecimiento establece las frecuencias de muestreo asi
como tiene identificados los equipos, materiales e infraestructura
candidatas al muestreo?

X X| X| X

¢Esta determinado el volumen de muestreo de acuerdo a la
produccion vy a la alternativa elegida por el establecimiento?

¢ El establecimiento tiene documentacién de soporte que indique
el por que se utiliza esta alternativa asi como del por que se
aplica esta frecuencia y si es suficiente para el volumen y el
riesgo que representa el producto elaborado?

¢Es continuo el procedimiento de verificacion del
establecimiento?

JEl establecimiento envia las muestras a laboratorio oficial
aprobado?
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ANEXO 3

Establecimientos a realizar muestreo oficial de Listeria monocytogenes.

TIF RAZON SOCIAL ESTADO ESPECIE
1 57 | Sonora Agropecuaria S.Ade C.V Sonora Porc, Bov y Ave
2 | 74 | Frigorifico Kowi S. A de C.V Sonora Porcino y Ave
3 | 85 | Qualtla Alimentos Operacionales S de RL de CV Edo. Mex Ave
4 | 89 | Productos Chata S.A de CV Sinaloa Porcino
5 90 | Intercarnes S.A de CV Chihuahua Porc, Bov y Ave
6 | 100 | Sigma Alimentos del Noreste S.A de CV Monterrey Porc, Bovy Ave
7 | 104 | Empacadora la Cabafa S.A de CV Monterrey Carne seca Bov
8 | 114 | Trosi de Carnes S.A de CV Monterrey Porc, Bov y Ave
9 | 148 | Frigorifico Agropecuaria Sonorense S de RL de CV Sonora Porc, Bov y Ave
10 | 150 | Delimex de México Monterrey Porc, bov y Ave
11 | 158 | Sigma Alimentos Centro S.A de CV Hidalgo Porc, Bov y Ave
12 | 209 | Sigma Alimentos Congelados S.A de CV Monterrey Porc, Bov y Ave
13 | 237 | Productos Alimenticios Tia Lencha S.A Monterrey Carne seca Bov
14 | 241 | Productora de Bocados Carnicos S.A de CV Monterrey Por, Bov y Ave
15 | 276 | Empacadora de Alimentos Los Fresnos S.A de CV Monterrey Carne seca Bov
16 | 304 | Elaboradora La Esperanza S.A de CV Monterrey Carne seca Bov
17 | 316 | Mantequera San José S.A de CV Monterrey Porcino
18 | 329 | Consorcio Dipcen S.A de CV Estado de México | Por, Bovy Ave
19 | 345 | Delivamex S de RL de CV Baja California Porc
20 | 388 | Empacadora Gumen S.A de CV San Luis Potosi | Por, Bovy Ave
21 | 391 | Albo Alimentos S.A de CV Monterrey Porc, Bov y Ave
22 | 439 | Grupo Agroindustrial Chinarras SPR de RL de C Chihuahua Carne seca
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ANEXO 4

Formulario de &reas de muestreo medio ambientales y superficies de contacto
Fecha
Establecimiento TIF

FECHA TURNO/HORA | CUARTO/AREA LINEA AREA TIPO DE CONDICION
MUESTRA

SUPERFICIES DE CONTACTO

MEDIO AMBIENTALES

PRODUCTO
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ANEXO 5

Lm-SEN-02 Procedimiento de eleccion de muestras de superficie de contacto y
de medio ambiente para productos carnicos listos para consumo (LPC).

Objetivo: Determinar las areas mas apropiadas para aplicar el muestreo de
Listeria monocytogenes en el establecimiento TIF:

Procedimiento:

1. Desarrollar una lista de los equipos necesarios al tomar muestras del
establecimiento.

2. Seleccionar los lugares utilizando el diagrama de la planta.
e Superficie de contacto con producto.
e Superficies medio ambientales.

3. Explicar el por que de la eleccién de estas superficies.

4..Registrar la obtencion de las muestras en el formato anexo Lm-SEN-01

Muestras recolectadas por:
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ANEXO 6
FORMATOS

6.1.-Formato de Solicitud de Servicios al Laboratorio Aprobado por SAGARPA
correspondiente al 23 de Septiembre del 2009

yF 36n P
Carelera a Reynosa Km. 4.5
Temenos de la Exposicién Gansdera, Guadalupe, N.L.
TELS. /FAX (01 81)83 37 58 30, 83 67 44 86 Y 83 87 44 87
e-mail: info@labmty-cippnl.org.mx y cippni@prodigy. net. mx
hitp.ffwww.Jabmiy-clopal.org, mx

Fecha de Recepaion:

N* de Caso:
Hora de Recepcio N Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Sodal Vb na a SA A C-wu. RFC. lnliqo®il
Direccién cE-.M 3.5 v s, & (uohkm&f SI\L 3149 50
| é |2 Eﬁ&h\/“ C&Luhkus
o
[ Teléfono / Fax GrausgonoQ Direccién Electrénica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO '
No. DE LOTE O °.."‘|£“m°'. A it — uo.n!":-n.u“” TIPO DEMUESTRAO|  ppcya pe CLAVE DEL
IDENTIFICACION R:rucuon: o o wosce, slm, oy | MUESTREO ANAusis
392 i3s1 A /] 2100 Xay |Ro Xy |23loalos| Co2
1Y691tH 135S A / lziso¥gg 13 .uwg 200 [23)09l0s] ©ot
2586 13 S6 Qes / | 800 £a9, [Mohda 23 (0%l 00 1
ISy /1 / 7 P / /
4 Fd Fd Z Fd Z 7z
7 2 7 7 % 4 7
|Seleccione ef programa con el cual esta participando: [\;a(‘o ~J
Programa rogame Secretaria Ej (:o I———I
no»-ou?goam I I P g I I mﬁa nlrol ook
MUESTRA TOMADA POR: ___ MV - Burbre 1o So-doyed
FECHA DE MUESTREO: =eot Zong
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): sI Dt v | |
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): Nno [ ]
* TEMPERATURA:
* OBSERVACIONES:

F-172/02/05-05
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6.1.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 23 de Septiembre del
2009 para detectar Listeria monocytogenes.

6.1.1.1.-PROGRAMA INTLPC: JAMON VIRGINIA

SAGARPA @ —
&
i\:w j
SENASICA
ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®.
PROCEDENCIA.

N, Nombrs y Raztn Sociel del Establscinionto TF.__EST- TIF 90 INTERCARNES S.A. DE C.V.

Ubicacin del establecimiento TIF; KM 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC. COL LAS ANIMAS. C.P. 31450. CHIUH.

NTIFICACION.
T"vxpodoproamoteﬁdoenvilda ", Vwgmia RBoafa, 200 g0

Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede): AV(,

No.delote: | 76479 Nodseae. 01[02]04 Macio~el

Clave de la muestra de retencién: 2SS

No. de animales o unidades que integran el lote: 2130 t‘))

Fecha de obtencion de la muestra: %3]0‘1[0'7

Fecha de envio de la muestra: 13 /07/0\

Observaciones: Mfﬁ\ o (,\S%O 1A
Ay

Sello del establecimiento TIF
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6.1.1.2.-Informe de Resultados del Laboratorio Aprobado del 23 de Septiembre

del 2009.
COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA #
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. ernq )
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY e
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES g
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. ,:,mm
TELS: 01 (81)83-6744-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.netmx
INF
o bE ResuLADos |

No. DE CASO: 910974 |FECHA DE RECEPCION:24/09/2009 |FECHA DE REPORTE:02/10/2009  |MUESTRAS: 3| TIF-NAC

PROPIETARIO: INTERCARNES S. A. DE C. V. TIF 90 TIF No: 90

DIRECCION:KM 7.5 CARR, CUAUHTEMOC-CHIHUAHUA, COL. LAS ANIMAS, CHTHUAHUA, CHIH, MEX

IDENTIFICACION: 176928 DESCRIPCION; JAMON VIRGINIA FECHA DE OBTENCION: 23/09/2009
ESPECIE :AVIAR MUESTRA:Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA « NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR = 7
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION [specIPICACION |  RESULTADO |Fmv avitzszs | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes | Ausente en 25 g| Ausente en 25 g | 30/09/2009 | FSIS/USDA MLG B.06
de muestra do muestra Rev.06, Fecha 19/02/08
1, 2
IDENTIFICACION: 179214 DESCRIPCION: SALCHICHAS DE PAVO FECHA DE OBTENCION: 23/09/2009
ESPECIE :AVIAR MUESTRA :Alinento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION  |BSPRCIFICACION | RESULTADO |FIN AMALISIS | METODO
Salmonella spp Salmonella spp Ausente en 325 | Ausente en 325 g| 01/10/2009 | FSIS/USDA MLG. 4.04
¢ de muestra | de muestra | Rev, 04 Fecha 04/02/08
1, 2
IDENTIFICACION: 258 DESCRIPCION:MOLIDA COMERCIAL FECHA DE OBTENCION: 23/09/2009
ESPECIE:BOVINO ~ MUESTRA:Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA » NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO DUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION [eseecrrronctor | RESULTADO [ v awiuzss | METODO
Escherichia cold 0157:H7 Eschorichia coli 0157:47 Mugente en 25 g| Ausenta en 25 g | 01/10/2009 | AOAC Official Method
do muestra de muestra u 2000.13 y 2000.14, 2000
|12
02/10/2009  No. DE CASO: 010974  PAGINA: 1DE 2 F-293/00/07-07
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OBSERVACIONES :
l

ESTA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA MUESTRA SOMETIDA A PRUEBA Y/0 ANALISIS
ESTA CONSTANCIA NO DERERA REPRODUCTRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION

DEL LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY
LA ESPECIFICACION BS EL MAXIMO PERMITIDO

ND = NO DETECTADO NA = NO APTA PARA EL ANALISIS
1 = ACREDITADA EMA, 2 = APROBADA SAGARPA, 3 = AUTORIZADA SAGARPA,
4 = AUTORIZADA SALUD 5 = SUBCONTRATADA

LABORATORIO CENTRA
REGIONAL 0 MONTEHH%Y
Registro de Aprobasidn
SAGARPA Const-007

02/10/2009  No, DE CASO: 910974  PAGINA: 2DE 2 £-293/00/07=07
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6.2.-Formato de Solicitud de Servicios al Laboratorio Aprobado por SAGARPA
correspondiente al 30 de Septiembre del 2009.

Carretera a Reynosa Km, 4.5

T de la Exposicidn Ganadera, Guadalupe, N L.

TELS. /[FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87

e-mail: info@iabmty-cfppnl.org.mx y clppni@prodigy.net.mx
hitp Jwww labmiy-cfppnl.org,mx

Fechs de Recepcion: N* de Caso:
Hora de R N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Social Im}g |m|m | 9 ﬁgqmnms IWrMASR RF.C.
Direccion Cugh :A—. : 450
/85 ‘1 “\u ahua Ck; h "
: Ha00
Teléfono / Fax Z 4 4 g0 0 ée-l 392 Direccion Electrénica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CLAVE DELA No. DE ANMALES | TiPO DE MUESTRA O
3 LOTEO FECHA DE CLAVE DEL
povadsadeitint 4 goireliocdiog ESPECIK 0 PR mEGeea ] mEsTiD ANALISIS
WA NA _A\l Z / S. L 1 |3001-01 QD)
NA NA Aq P 15 ums? 30000y | oo
NA nA A 4 7 Camgey3a[B0-01-0Y oot
AT
3 7 7. Vv 7 ] > / >
Seleccione el programa con ef cual esta participando: eaua « on di Fai 'Cidals
P TIF Secreteria de Control
:m-;lc;omu I I M,‘:o’::.oﬂa ;.; Interno J Otros l
MUESTRA TOMADAPOR: _ MU T . How b Sevdeyer !
FECHA DE MUESTREO: 30- 01-Q4
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): sl |:] vo | ]
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): si D No [ ]
* TEMPERATURA:
* OBSERVACIONES: L S
aceptaco | CJEENE L conoicionaoo [ RECHAZADO ]

* Datos a llenar por el Labovapno\__

Qu! CQ\QC_»A’

( AUX’ LAl )

NOMBRE Y FIRMA

RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:
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6.2.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 30 de Septiembre del
200 para detectar Listeria monocytogenes.

6.2.1.1.-PROGRAMA LPC001: SALCHICHA CAMPESTRE

%
i &;’
S

SENASICA

. ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®.

e N it i s b ESTUTIF 90: INTERCARNES S8, DEIGIV:

:oemmcd:‘mo» imiento TIF: KM 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC. COL LAS ANIMAS. C.P. 31450. CHIUH.

Tipo de producto o tejido enviado Sa\chiche, COm o 1M

Especie y sexo del ammal del cual se colecto la muestra (si procede) A‘,{ .

No. de lote: N A Nodecaso_OS/0 (09 Vechecion A Pc"’o‘—yf’“’
Clave de la muestra de retencion: A L,

No. de animales o uni que integran el lote” A

Fecha de obtencién de la R ©4-09

Fecha de envio de la muestra DHo-0i-C2S

Sello del establecimiento TIF

6.2.1.2.-PROGRAMA RLmMPROD: SALCHICHA LINEA 1

",
™ i

3
Y/

-~y
SENASICA
ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®.
PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Estableamsento TIF EST. TIF 90. INTERCARNES S.A. DEC.V.
Ubicacién del imiento TIF. KM 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC. COL LLAS ANIMAS. C.P. 31450. CHIUH.
IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: Salchiche, (ince o

Especie y sexo del arimal del cual se colectd la muestra (si procede) A

No. de lote: WA No de caso OS‘Q"'!Q‘I &d oCC I.Q..'”__ da Pcdo‘a(’”"

Clave de la muestra de retencion: NA

No. de snimales o unidades que integren ol lote: ___ N

Fecha de obtencion de la A 0709 : o
Fecha de envio de la muestra 30-01-©5 tr——— -
Observaciones/___ (& Q'\'(J L c,‘,‘

Sello del establecimiento TIF




6.2.1.3.-PROGRAMA RLmPROD: SALCHICHA LINEA 2.

SAGARPA iy

)" '"‘:

i .

1{,3) i
4
SENASICA

ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS",

PROCEDENCIA,
Numero, Nombre y Razon Soclal del Establecimiento TIF:

Ubicacion del establecrmento TIF: KM 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC, COL LAS ANIMAS. C.P. 31450. CHIUH.
IDENTIFICACION, S

Tipo de producto o tejido enviade' Q‘\Ck\(l'\c'. Cing e 7

Especie y sexo del anmal del cual se colectd la muestra (si procede) A

EST.TIF 90. INTERCARNES S.A. DE C.V.

a Ced iz &
No. de lote NA Nodecaso:jl!O‘l[O‘l fxgﬁ_’b&-— 'oodoyfﬂd

Clave de |a muestra de retencion: NA i

No. deanimales o inidades ue iogran ool N

Fecha de obtencion de o muestra. 90~ 04-0 7

Fecha de envio de la muestra 30- 04 07 '[ T
Observaciones: ("5{(”(: aHi Ty
.. s

V\K\, O\D

Normbre y ' A
Sello del establecimiento TIF

* ESTE FORMATO E5 DE USO Y OBLIGATORID PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFIGILES.
Utifszor un formato por cads muestre
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6.2.1.4.-Oficios del Laboratorio Aprobado del 30 de Septiembre del 2009.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.

CARRETERA A REYNOSA KM 4.5 TERRENOS DE LA EXPOSICION GANADERA
CD. GUADALUPE, N.L. C.P. 67100
TELEFONOS: (81) 8337-5630, 8367-4486, 8367-4487
e-mail: info@labmty-cfppal.org.mx cfppni@prodigy.net.mx UGRNL
http:/iwww.labmty-cfppnl.org.mx

Cd. Guadalupe, N. L. a 14 de Octubre del 2009
AC.2424.10.09

MVZ. HUMBERTO SANDOVAL
INTERCARNES, S.A. DEC. V.
Carr. Cuauhtemoc Km. 7.5

Col. Las Animas

Cd. Juarez, Chihuahua

TIF 90

En el presente escrito nos permitimos anexar copla del resultado del andlisis solicitados
correspondiente al nimero de oficio DIR.924.10.09 con nimero de caso 911327 de muestras
recibidas en este laboratorio para la determinacion de Listeria monocytogenes.

Sin otro particular de momento quedando a sus drdenes para cualquier duda o aclaracién al
respecto, me despido de usted.

ATENTAMENTE

e m;,ﬁ =8

REGIONAL DE MONTERREY
LIC. ROSALVA GARCIA ESTRADA
Atencion a Clientes

Archivo***
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COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A. C. L
CARRETERA A REYNOSA KM 4.5 TERRENOS DE LA EXPOSICION GANADERA

CD. GUADALUPE, N. L. C.P. 67100
TELEFONOS: (0181) 8337-5630, 83674486, 8367-4487

e-mail: info@labmty-cfppnl.org.mx cfppni@prodigy.net.mx UGRNL

http:/iwww.labmty-cfppnl.org.mx

Guadalupe, N. L, 12 de Octubre de 2009
Oficio N°: DIR.924.10.09

Instalaciones y Maquinaria INMAQ, S. A. DEC. V.
MVZ. Humberto Sandoval Dominguez

Inspector Médico Veterinario Oficial

KM. 7.5 Carretera a Cuauhtemoc S/N,

Chihuahua, Chih.

Estimado MVZ. Humberto Sandoval Dominguez

De acuerdo al oficio No. BOO.02.04.02.02.- 4383/06 de fecha 4 de octubre de 2006 damos
cumplimiento al aviso en tiempo y forma sobre el resultado de analisis del siguiente caso:

CASO 911327
“NO CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES”

Determinacién: Listeria monocytogenes
Propietario: Instalaciones y Maquinaria INMAQ, S. A. DEC. V.
Planta TIF: 90
Identificacion de la Muestra: SALCHICHA CAMPESTRE
Tipo de Muestra: Alimento
Especificacion: Ausente en 25 g de muestra

Resultado: Presente en 25 g de muestra

Anexo el informe de resultados correspondiente. Lo anterior, para los fines que usted |
Jjuzgue conveniente.

Sin otro particular de momento, quedando a sus érdenes para cualquier aclaracion al
respecto me despido de usted.

=—Thg.,
Director General dePLabo ¢ntral Regional de Monterrey

Cc.p. Ing. Sofia Heredia Cuevas: Secretaria Técnica de la D on General de k idad Agroali ria, Acuicola y Pesquera
Subdirector de Cenificacion de Establecimientos TIF
Lic. Adridn de la Garza Tijerina: Presidente del C.F.P.P.de N. L.
Dr. Alberto Morales Loredo: Director Téenico
QFB, Elizabeth Martinez Hemandez: Gerente de Microbiologia de Alimentos,
MVZ, Enrique Canales Martinez: Gerente de Gestion de Calidad
Q. Jost Luis Delgadillo Martinez: Director Comercial
Lic Rosalva Garcia Estrada: Jefe Atencion a Clientes
*Archivo
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6.2.1.5.-Informe de Resultados del Laboratorio Aprobado del 30 de Septiembre

del 2009.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA

DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY

o

CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES mw@'m
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. ety o2
TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx
eorveE DE RESULTADOS [
No. DE CASO: 911327|FECHA DE RECEPCION:01/10/2009 |FECHA DE REPORTE:10/10/2009 MUESTRAS : 3 | TIF-EXPORTA
PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V, TIF 90 TIF No: 90

DIRBCCION:KM, 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

IDENTIFICACTON: SALCHICHA CAMPESTRE

DRSCRIPCION: SALCHICHA CAMPESTRE

FECHA DE OBTENCION: 30/09/2009

ESPECIE AVIAR MUESTRA tAlimento

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA « NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO

ANALISIS

DETERMINACION

BSPRCIFICACION

RESULTADO

FIN ANALISIS

METODO

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes

Ausente en 25 g
de muestra

Presente en 25 ¢
de muestra

09/10/2009

PS18/USDA MLG 8.06
Rev.06, Facha 19/02/08
(1, 2)

IDENTIPICACTON: SALCHICEA LINEA 1

DESCRIPCION: SALCHICHAS

FECHA DE OBTENCION: 30/09/2009

ESPECIEAVIAR MUESTRA :Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA « NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION BSPECIFICACION RESULTADO | PIN AMALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausenta en 25 g | 09/10/2009 | PSIS/USDA MLG 8.06
de muestra de muestra Rev.06, Fecha 19/02/08
(1, 2)

IDENTIFICACION: SALCRICHA LINEA 2 DESCRIPCION: SALCHICHAS FECHA DE OBTENCION: 30/09/2003
ESPECIE AVIAR MUESTRA :Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OILOR =
NO PUTREFACTO

ANALISIS DETERMINACION ESPECIPICACION RESULTADO | PIN ANALISIS | METODO =T
Listeria monocytogenes Linteria monocytogenes Augente en 25 g| Auseate en 25 g | 09/10/2009 | FS18/USDA MLG 8,06

de muestra de muestra Rev.06, Pecha 19/02/08

(1, 2)

15/10/2009 No. DE CASO: 911327  PAGINA: 1 DE COPIA F-293/01/10-09
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OBSERVACIONES:

BSTA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA MUESTRA SOMETIDA A PRUEBA Y/0 AMALISIS
ESTA CONSTANCIA NO DEBERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION

DBL LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY
LA BSPECIPICACION BS RL MAXIMO PERMITIDO

ND = NO DETRCTADO NA = NO APTA PARA BL ANALISIS
1 = ACREDITADA EMA, 2 « APROBADA SAGARPA, 3 w AUTORIZADA SAGARPA,

4 » AUTORIZADA SALUD 5 = SUBCONTRATADA

13/10/2009  No. DE CASO: 911327  PAGINA: 2DE 2

COPIA

Q.F.B. ELIZABETH MARTINEZ HERNANDEZ

NOMBRE Y FIRMA

ENCARGADO DE LOS
PROCESOS DE OPERACION

F-293/01/10-09
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6.3.-Formato de Solicitud de Servicios al Laboratorio Aprobado por SAGARPA
correspondiente al 12 de octubre del 2009.

Comité para el Fomento y Proteccion Pecuaria, N.L.
Carretera a Reynosa Km. 4.5
Ti de la Exposicién Ganadera, Guadalupe, N.L.
TELS. /FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87
e-mail: info@labmity-cippnl_org.mx y cippni@prodigy.net.mx
hito:/fwww labmity-ciooni.ora.mx

Fecha de Recepcién: N de Caso:
Hora de Recepcis N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Razén Social Lone y va INNMAQ RF.C.
Direccion -y v s = csﬂ‘q 8
- Qeluaics
Teléfono / Fax Gly431006 G 9927 Direccion Electronica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CLAVE DE LA No. DE ANIMALES -
IDENTIFICACION MNGATN (| W N ,;25;1;?-0 moesReo | Ankusie
Penqa 3 // // // /f Peiquua ! la/cHﬁ\ 00!
__QL‘JMM'L ﬁquo\( 17)0¢3 )00 00"
/ / / 4 / / / /
Fé A/ / / E Fd F &
A / g /[ Z / / 4
/ / / / f 7
Seleccione el programa con el cual esta participando: ’/ &d%c 10 M Paﬁogw
[rogamare [_—l Programe T Secretaria de l_l f:m [—I . [—
MUESTRA TOMADA POR: ___ MV Humhnetn Sandowsl
FECHA DE MUESTREO: zfod b
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): sl I:] no [ ]
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): .+ 28k D vo [ ]
* TEMPERATURA: ) NS ."’1.
* OBSERVACIONES: g e ;

*  ACEPTADO g\{\ SEUTHELF conpicionano |:] Rechazaoo |
* Datos a lienar por el Laborafori e

(IE s

N uh(_x)hmu

RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:

F-172102105-05
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6.3.1.-Remisién de muestras Oficiales al Laboratorio del 13 de Octubre del 2009
para detectar Listeria monocytogenes.

6.3.1.1.-PROGRAMA RLMCONT: PERIQUERA 1

orad
SENASICA
. ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS".

PROCEDENCIA
Namero, Nombre y Razon Socral ael E TIF

Ubscacidn del TiF. KM 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC. COL. LAS ANIMAS. C.P. 31450. CHIUH,
IDENTIFICACION. 9 L
Tipo de Producto O leHdo enviado Q/ICI‘\LIO\ 4 08

FEST.TIF 90. INTERCARNES S.A. DEC.V.

Espece y sexo del animal del cual se colecto |a muestra (81 procede)

No de lote. No de casa
Clave Oe la muesira de retencidn v
No. de ] des que integran el icte o
Fackia de obimocion ae e muses__ 13 ] Ocd fos
Foche darartvio de s ruesns 15 J0ctjon ap sociéiﬁ/?t\e‘::x'xﬁa Fedet.
o A bhotvis * Empacadora TIF 90 1)
Q::HUI\HUA, CHIH. MEXIC

o aprobado
Seilo oel estadbiecsmiento TiF

USIVO Y OBUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFsCIALES

6.3.1.2.-PROGRAMA RLMCONT: PERIQUERA 2

ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO.
ANALISIS MICROBIOLOGICOS".

PROCEDENCIA

Nt Nos e 7 R Soaer SU e 1ie  EST.TIF 90. INTERCARNES S.A. DEC.V.

Ui Sn del TIF KM 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC. COL LLAS ANIMAS. C.P. 31450. CHIUH.

IDENTIFICACION.

Tipo de producto o tejido enviado ﬁna_m %

Espece y sexo del ammal del cual se colecto la muestra (si procede) s

No e lote — Nodecaso _OT J16)0o9

Ciave de la de

No. de ] Que integran el icte ——

Fecha de obtenc:dn de la muestra. 13/&7’ ’Q"

Fecha de envio de la £S5 /Oéflo‘l SAGARPA

7 Inspeccion Vetermaria Feder
: AR s 45 da Lrvkenc Er: . adara TIF 90

oo Fo PEY OO CHH MEXI

Seilo del establecimento TIF

69



6.3.1.3.-Oficios del Laboratorio aprobado del 13 de octubre 2009.

e

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.

CARRETERA A REYNOSA KM 4.5 TERRENOS DE LA EXPOSICION GANADERA
: CD. GUADALUPE, N.L. C.P. 67100
TELEFONOS: (81) 8337-5630, 8367-4486, 8367-4487
e-mail: info@labmty-cfppnl.org.mx cfppni@prodigy.net.mx UGRNL
hitp:/iwww.labmty-cfppnl.org.mx

Cd. Guadalupe, N. L. a 29 de Octubre del 2009
AC.2568.10.09

MVZ, HUMBERTO SANDOVAL
INTERCARNES, S.A. DEC. V.
Carr, Cuauhtemoc Km. 7.5

Col. Las Animas

Cd. Judrez, Chihuahua

TIF 90

En el presente escrito nos permitimos anexar la constancia del resultado de los analisis solicitados,
correspondiente al siguiente nimero de caso: 911792 de muestras recibidas en éste laboratorio
para la determinacion de Listeria monocytogenes.

Cabe mencionar que los resultados se entregan hasta el dia de hoy, debido a que no habia sido
cubierto el adeudo.

Sin otro particular de momento quedando a sus drdenes para cualquier duda o aclaracion al
respecto, me despido de usted,

ATENTAMENTE

vjb
LABORATORIO CENTRAL
LIC. ROSALVA GARCIA ESTRADA REGIONAL DE MONTERRE
Atencion a Clientes

¢.c.p. MVZ. Jacobo Lépez Camero - Direccidn General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera
MVZ. Francisco Vega Padilla - Subdireccidn de Certificacion de Establecimientos TIF
Archivo***
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6.3.1.4.-Informe de Resultados del Laboratorio Aprobado del 13 de Octubre del
2009

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA A
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. oma .
i LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY /L LA
| CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES gl
' CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. lohtrintzegrats

SAABRAOTN y ATRAIAAE

| TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net mx

| nvroRyee D ResuLT0os R

No. DB CASO: 911792 |FECHA DE RECEPCION: 13/10/2009 |FECHA DE REPORTE:19/10/2009 MUESTRAS : 2 | TIF-NAC
PROPIRTARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 30 TIF No: 90
DIRBCCION:KM, 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAKUA, CHIH, MEX.
IDENTIFICACION: PERIQUERA 1 DESCRIPCION: SIN DESCRIPCION FECHA DE OBTENCION: 12/10/2008
ESPECIE:N0 APLICA MURSTRA: Superticie BSTADO DE LA MUESTRA: REFRIGERADA ¥ EN BUEN ESTADO
ANALISIS ‘ DETERMINACION espeCIPIOCION  RESULTADO PN AMALISIS METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Ausente en 25 g Ausenta en Area  16/10/2009  FSIS/USDA MLG 8.06
do muestra myastreada Rev.06, Focha 19/02/08
1, 2
IDENTIPICACION: PERIQUERA 2 DESCRIPCION:SIN DESCRIPCION FECHA DE OBTENCION: 12/10/200
BSPECIE:N0 APLICA  MUBSTRA: Superficie ESTADO DE LA MUESTRA: REFRIGERADA Y EN BUEN BSTADO
ANALISIS | DETRRMINACION BSPRCITICACION  RBSULTADO | PIN AMALISIS METODO
Listeria monocytogenes | Listeria monocytogenes Augente en 25 ¢ Ausente en Area  16/10/2009  PSIS/USDA MLG 8.06
de muestra miestreada Rev.06, Fecha 19/02/08
1,2
OBSERVACIONES:
ZETEN

ESTA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA MUESTRA SOMETIDA A PRUEEA Y/O ANALISIS

ESTA CONSTANCIA NO DEBERA REPRODUCIRSE 70TAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION

DEL LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY ‘

LA ESPECIFICACION ES EL MAXINO PERNITIDO Q.F.B.ELIZ 7 HERNANDEZ

ND « NO DETECTADO NA «» MO APTA PARA BL ANALISIS N T TR

1 « ACREDITADA EMA, 2 « APROBADA SAGARPA, 3 '« AUTORIZADA SAGARPA, AP
ENCARGADO thh)s

4 = AUTORIZADA SALUD 5 » SUBCONTRATADA 23
; PROCESOS PEOPERACIONP,
u

NL

ul ‘ LABORATORIO CENTRAL
0/2009  No. DB CARO: 91179200 PAGINA: *1DE. 1. " ‘ 7-293/01/10-09 REGIONAL DE MONTERREY
| Registro de Aprobacion

¢ AGARPA Const-007
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6.4.-Formato de Solicitud de Servicios al Laboratorio Aprobado por SAGARPA
correspondiente al 28 de Octubre del 2009.

Exposicidn Ganadera, Guadalupe, N.L.
TELS. /FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87
e-mall: info@labmty-cippnl.org.mx y cippni@prodigy. net.mx
hito/Avwww labmty-cfopnl. org. mx

Fecha de Recepdon: N* de Caso:
Hora de Recapcion’ N° Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Social
Direccion Lo 35 auclera ¢ Clobdonoe Shy 31450
cP
C‘Hkumhua Cﬁﬂ-m—h'
Teléfono / Fax 7, 774390{&(} Direccion Electrénica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
. CLAVE DE LA No. DE ANIMALES | 110 DE MUESTRAO|  reciua pe CLAVE DEL
ORNTPACION st s el it~y B d ool [l ANALISIS
NA NA Ase = [V0) Soldnge L3 | 28/icioY oo
NA VA A —_ 2 Salchehe (2 5 jwlos ok
WA NA A N w4 Cormperie 75)10/09 o0
NA A N4 - A Sue: (oack | 28110107 oo0!
~ A NA A - ~A T w}.ﬂo« 00)
Sel el programa con el cual esta participando: educcioa i PO‘ic':}(’hOA
Secretaria de Control
Sne [ ] Sar X & s [ Lom[
MuesTRaToMaDAPOR: _ MUTL - g Pasie ot
FECHA DE MUESTREO: 10 Ocdhe 2004
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): sl 1] v | |
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): s [ vo []
* TEMPERATURA. 5
* OBSERVACIONES: 0
- aceerao [ | ., g Rscmzwo ]|
* Datos a llenar por el Laboratorio ) -'
g 3 - ) ; e ’J ld]\
T NOMBRE, FI
M.V.Z. TIF RESPONSABLE nzsrouuus DE OONYROI. DE CALIDAD
ENTREGO: RECIBIO:

F-172:02105-05
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6.4.1.-Remisidon de muestras Oficiales al Laboratorio del 28 de Octubre del 2009

para detectar Listeria monocytogenes.

6.4.1.1.-PROGRAMA RLMAMB: SUPERFICIES DE NO CONTACTO

“,‘mnil de
SAGARPA
ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO
ANALISIS MICROBIOLOGICOS*, SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DE C.V."

Ubicacién del Establecimiento TIF, KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: Suft. cicie\ AL no  oatadcto ( S rmuestras 7
Especie y sexo del animal del cual se colecto la muestra (si procede):

SO oo sy G i€ . 7oCls  Crope HiC 250 dug¥e ol dvaly

No. De lote: NA No.Decaso: __ (S /D /0% Cedocrios de  podcgone .
Clave de la muestra de retencion: A A | -

No. De animales o unidades que integran ei lote: NA

Fecha de obtencién de lamuestra: 2 & /Ocf [O¢

Fecha de envio de la muetra: 76 o[04

Observaciones:

Clraisiy de (cdcu'cq_

Nombre y firma del Médico oficial o aprobado Sello del Establecimiento TIF

“ESTE FORMATO ES OE USO EXCLUSIVA Y OBLIGATORIC PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES
Unizar un fomieio por cada muesire

6.4.1.2.-PROGRAMA RLMCONT: SUPERFICIES DE CONTACTO

Y,

vonal
_‘p‘FL “o o
& ,

%
SAGARPA Fy y }
ANEXO 1 k’% >
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Cakcing a5
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®. SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del il TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DEC.V."
L on de! tiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: S Sy @ ~tacto [ 1O muestra) )
Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede): Meso. c@dadO conmaahe cochii\o car i)t .
Rladoe, 4 Poladoa 2 tolve +poluc 2 Chovolee V. Claupley, 2,  tolua  cou~grsic boencle
No. De lote: ~A No.Decaso: 0O+ /10 {D% Peduccion A Poddgenc s CATRNDS
Clave de la muestra de retencién: ~A SRR o
No. De © uni que gl el lote: oA
Fecha de obtencion de la muestra: 2 8 / DCf /O 7
Fecha de envio de la muetra: e /od oS
Observaciones:

Andlisng S Lisli o

Emp
OHIM AT S St

Sello del Establecimiento TIF

~ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSIVA ¥ O8L) £ Envio DE ICIALES.
Uniczar un formeno por cade mussira
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6.4.1.3.-Oficios del laboratorio aprobado del 28 de octubre 2009.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.

CARRETERA A REYNOSA KM 4.5 TERRENOS DE LA EXPOSICION GANADERA
CD. GUADALUPE, N.L. C.P. 67100
TELEFONOS: (81) 8337-5630, 8367-4486, 83674487
e-mail: info@labmty-cfppnl.org.mx cfppni@prodigy.net.mx
hitp:/iwww.labmty-cfppnl.org.mx

Cd. Guadalupe, N. L. a 13 de Noviembre del 2009
AC.2695.11.09

MVZ. HUMBERTO SANDOVAL
INTERCARNES, S.A. DEC. V.
Carr. Cuauhtemoc Km. 7.5

Col. Las Animas

Cd. Juérez, Chihuahua

TIF 90

En el presente escrito nos permitimos anexar la constancia del resultado de los andlisis solicitados,
correspondiente al siguiente nimero de caso: 912048 de muestras recibidas en éste laboratorio
para la determinacidn de Listeria monocytogenes.

Sin otro particular de momento quedando a sus drdenes para cualquier duda o aclaracién al
respecto, me despido de usted.

ATENTAMENTE

LABORATORIO CENTRAL
RESIONAL DE MONTERRE'Y
LIC. ROSALVA GARCIA ESTRADA
Atencidn a Clientes

c.c.p. MVZ. Jacobo Lépez Camero = Direccidn General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera
MVZ. Francisco Vega Padilla — Subdireccidn de Certificacién de Establecimientos TIF
Archivo®*
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2009

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA

DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY

CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N, L.

TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx

6.4.1.4.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 28 de octubre del

&

entided mexicana
(e acreditacién, ..
W cictn wipuade:

SA10B00209 y A1 7E01 008

de muestra

muestreada

No., DE CASO: 912048|FECHA DE R!C!PCIGN:Z?/IO/ZUW FECHA DE REPORTE:10/11/2009 MUESTRAS: 15 | TIF-NAC
PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF No: 90
DIRBCCION:KM. 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.
IDENTIFICACION: BANDA CAMPESTRE DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009
ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA;REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETERMINACION BSPECIPICACION | RRSULTADO |?IN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenss Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06
do muestra nuestreada Rev.06, Pecha 19/02/08
(1, 2)
IDRNTIFICACION: CHAROLA 1 DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009
ESPECIE:NO APLICA MURSTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA ¥ EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETERMINACION BSPECIPICACION | RESULTADO |PIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenss Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FSIS/USDA MLG 8,06
de muestra muestreada Rev.06, Fecha 19/02/08
(1, 2)
IDENTIFICACION: cnrora 2 DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 26/10/2009
ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETERMINACION BSPECIFICACION | RESULTADO |PIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | PSIS/USDA MLG 8,06

Rev.06, Pecha 19/02/08
(1, 2

IDENTIPICACTION: COLADERA CAMPESTRE

DESCRIPCION: SUPERFICIE No CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DRTRRI!INACI(’N BSPRCIPICACION RESULTADO |FIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06
do muestra muestreada Rev.06, Pecha 19/02/08
(1, 2)
12/11/2009  No. DE CASO: 912048  PAGINA: 1DE 4 COPIA F-293/01/10-09
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IDENTIFICACION: CUCHILLO CAMPRSTRE

DESCRIPCTON: STPZRPICIE DE CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 26/10/2009

ESPECIE:N0 APLICA MUESTRA:Superficie

ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO

ANALISIS DETERMINACION BSPECIPICACION | RESULTADO | PIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | PSI8/USDA MLG 8.06
de muestrs muestreads Rev.06, Pecha 19/02/08
(1,2
IDENTIFICACION:H8SA CORTADO CANPRSTRE DESCRIPCION: SUPERFICIE DB CONTACDO FECHA DB OBTENCION: 26/10/2009
ESPECTE:NO APLICA MUESTRA:Superfiote ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETERMINACION BSPECIPICACION |  RESULTADO | FIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listoria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FSIS/USDA MLG 8,06
do muestra muestreada Rov.06, Pocha 19/02/08
(1, 2)
| IDENTIPICACION: pELADOR 1 DESCRIPCION; SUPERFICIE DE CONTACRO FECHA DE OBTENCION: 26/10/2009
ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETRRMINACION BSPCIPICACION |  RBSULTADO |FIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Augente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FS8/USDA MLG 8.06
de muestra miestreada Rov.06, Pacha 19/02/08

(1, 2)

IDENTIRICACTON : PBLADORA 2

DRSCRIPCION: SUPBRPICIE DR CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 26/10/2009

BSPECTE:N0 APLICA MUESTRA:Superficie

ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO

ANALISIS DETERMINACION BSPBCIPICACION |  RESULTADO P AMiLISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Augente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FSIS/USDA MLG 8,06
de muestra muestreada Rav.06, Pacha 19/02/08

(1,2

_I_D_;_If_l‘I»PICACIdN:mo CANPRITRE

DESCRIPCION; SUPERFICIE M0 CONTACTO

FBCHA DB OBTENCION: 26/10/2008

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

BSTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO

ANALISIS DETERMINACION BsPBCIYICNCION | RESULTADO  |FIN ANKLISIS | METODO
Listeria monocytogensn Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Avea | 09/11/2009 | PSI5/USDA MG 6,06
de muestra muestreada Rev.06, Pecha 19/02/08
(1,2

| IDENTIICACION:PIS0 DRAKE

DESCRIPCION: SUPRRFICI NO CONTACTO

FBCHA DE OBTENCION: 26/10/2009

BSPECIEN APLICh NUESTRA:fupecticis

ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA ¥ EN BUEN ESTADO

ANALISIS

DETERHINACION

BSPECTFICACION | RESULTADO | PIN AiLIsts | METODO
Listexia monocytogenes Listeria nonocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Avea | 09/11/2009 | PSI8/USDA MLG 6.06
de muestra suestroada Rov.06, Pacha 19/02/08
(1, 2)
12/11/2009  No. DE CASO: 912048 PAGINA: 2 DE COPIA F-293/01/10-09
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IDENTIFICACION:TOLVA 1 DESCRIPCION : SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 26/10/2009
ESPECIE:N0 APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA ¥ EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETRRMINACION HSPRCIFICACION | RBSULTADO |PIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Ausente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | PSIS/USDA MLG 8.06

de muestra myestreada Rev,06, Pecha 19/02/08

(1, 2)

IDMIFICACIGN:NLVA 2 DlSCRIPCIéN:mmICII DE CONTACTO FECHA DE OBT!NCI6N: 28/10/2009
RSPECIE:NO APLICA MUBSTRA:Superficie ESTADO DE LA NUESTRA:RSFRICERADA Y EN BUEN ESTADO .
ANALISIS DETERMINACION BSPECIPICACION | RESULTADO |PIN ANALISIS | METODO

Listerla monocytogenes

Listeria monocytogenes

Augente on 25 g
de muestra

Augente en Area

09/11/2009
suestreada

FSIS/USDA MLG 8.06
Rev.06, Pecha 13/02/08

(1, 2)

IDENTIFICACTON:TOLVA CAMPESTRE DESCRIPCION: SUPERFICIR DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009
ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO

ANALISIS DETERMINACION BSPRCIPICACION RESULTADO |PIN ANALISIS | METODO

Listeria monocytogenes Listeria monocytogenes Augente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | PSIS/USDA MLG 8.06

de myeatra nuestreada Rev.06, Fecha 19/02/08
1, 2)
IDENTIPICACION:20CL0 CANPESTRE DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009
BSPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETERMINACION ESPECIPICACION | RESULTADO |PIN AWALISIS | METODO
Listeris monocytogenes Listeria monocytogenes Augente en 25 g| Ausente en Area | 09/11/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06

de muestra nuestreada Rev.06, Fecha 19/02/08
(1, 2)
IDENTIFICACION: 2010 DRAXR DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009
ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA:REFRIGERADA Y EN BUEN ESTADO
ANALISIS DETERMINACION BSPECIFICACION | RBESULTADO |PIN AnALISIS | METODO

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes

Ausente en 25 g
do muestra

Augente en Area

09/11/2009
nuestreada

PSI8/USDA NLG 8,06
Rev.06, Pecha 19/02/08

(1, 2)

12/11/2009  No. DE CASO:

912048

PAGINA:

3 DE

4

COPIA

F-293/01/10-09
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OBSERVACIONES :

ESTA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA MUESTRA SOMETIDA A PRUEBA Y/O ANALISIS
ESTA CONSTANCIA NO DEBERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION ‘

DEL LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY
LA ESPECIFICACION ES EL MAXIMO PERMITIDO

O TRATIIL E, 1« DAL TSN, § < At i Q.EB. ELIZABETHMARTINEZ HERNANDEZ

4 = AUTORIZADA SALUD 5 = SUBCONTRATADA NOMBRE Y FIRMA
ENCARGADO DE LOS
PROCESOS DE OPERACION

12/11/2009 No. DB CASO: 912048 PAGINA: 4DE 4  (CQPIA F-293/01/10-09
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6.5.-Formato de Solicitud de Servicios al Laboratorio Aprobado por SAGARPA
correspondiente al 28 de Octubre del 2009

SOLICITUD DE SERVICIOS
Pruebas de Constatacién de Residuos Téxicos y Microbiologia de Alimentos

Comité para el F y Pr cion Pe NL
Carretera a Reynosa Km 4.5
T de la Exposicdn Ganadera, Guadah NL
TELS. /FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87
e-mail: nfo@labmiy-clppnl.org. mx y clppni@prodigy.net mx
hitp /iweww labmty-cippni org mx

Fecha de Recepoon N* de Caso
Hora de Recepdon. N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Social N ¢ RFC M1 3
Direccion g:..g 1.3 Cewsdeia o  Gabitna m3/vs cp""l'b
i“/‘h L\.C\h/(. f"\nb”t\.}‘l"}L ()
Detngacon o MunGipd Esado E
Teléfono / Fax Y Yd3940100 Direccién Electronica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
: CLAVE DE LA No. DE ANIMALES | TIPO DE MUESTRA O
somioreo | smse | ece | s [akmomowe oo | sl | camoe
196257 | 139€ AW A Uovgs |Fre ¥y |28lwlos | <ot
L9s9¢€2 1319 Ave /1200 X9 [Suigae  [2eleioy | €O2
| 96¢%4 | |50 Yes /| icoo Koy [Avacke 2ejiley | 0
195990 | 1281 |Aclteds] /  Ixavry, |Boby Bota [zei0104] o 1
~ A — — y:

Seleccione el programa con el cual esta particpando U TG )

Programa TIF Programa TiF I ES E I Secretaria de I I Control ‘I Otros [
NOM-004-Z00- 1994 | I g Salud Interno

MUESTRA TOMADA POR. _ M 2. Tohow Pasdicine,
FECHA DE MUESTREO 28 Oclihe 2009
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): s! [:] NO [:]
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): S D NO |
* TEMPERATURA L=
* OBSERVACIONES: Rl
ACEPTADO [:] "~ CONDICIONADO |:] 7 RECHAZADO D
* Dales a llenar por &i Laboralono /F\\
":‘]7 \
) \ \
= T | L
Z - / — { T~ | (]
Zr oy g/t e 7R A, LA LecefN 3
NOMBRE, FIRMA Y SE(LO

“\.NOMERE Y FIRMA
RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

M.V.Z. TIF RESPONSABLE

ENTREGO: RECIBIO:
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6.5.1.-Remisién de muestras Oficiales al Laboratorio del 28 de Octubre del 2009
para detectar Listeria monocytogenes.

6.5.1.1.-PROGRAMA INTLPC: FRANKFORT 1KG

SAGARPA

SACRETARIA DE ACR/CULTURA,

CANAEEA, DL : ANEXO 1
TSRV MBIIACIOV REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®. SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA DEC.V"

Ubicacion del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR, CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/IN CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

!r?:oN:eleI?oAdS;ch; tejido enviado: I—: ank Fo- } \ k g
Especie y sexo del animal del cual se colecto la muestra (si procede).
A

No. De iote. 14E61SD No.Decaso. (7)| h(} /(,'Cl JJ(‘,([Q(\C«I
Ciave de la muestra de retencion: 1 298
No. De animales o unidades que integran el lote:
Fecha de obtencion de la muestra® 76 [ocf [0
Fecha de envio de la muetra: 26 [0t [CY
Observaciones

(ocles & [ erian

) 1 i Ak BA Y S S K T 4;)') RS
Nombre y firma del Medico oficial 6 aprobado ~ Sello del'Establecimiento TIF

*25TE FORMATO £6 OF USOEXCLUSIVA Y OBUGATORIO PARA EL BNVIC DE MLESTRAS OFICiecES

A1 N 100V 810 J0F LAGA Mussty
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6.5.1.2.-Oficios del laboratorio aprobado del 28 de octubre 2009.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA

. F §> P < DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.
L CARRETERA A REYNOSA KM 4.5 TERRENOS DE LA EXPOSICION GANADERA
CD. GUADALUPE, N.L. C.P. 67100

TELEFONOS: (81) 8337-5630, 8367-4486, 8367-4487
e-mail: info@labmty-cfppnl.org.mx cfppni@prodigy.net.mx UGRNL
http://www.labmty-cfppnl.org.mx

Cd. Guadalupe, N. L. 02 de Diciembre del 2009
AC.2831.12.09

MVZ. JULIAN PASTRANA RODRIGUEZ
INTERCARNES, S.A. DEC. V.

Carr. Cuauhtemoc Km. 7.5

Col. Las Animas

Cd. Judrez, Chihuahua

TIF 90

En el presente escrito nos permitimos anexar copia del resultado de los analisis
solicitados correspondiente al numero de oficio RTX.19057 con numero de caso
912047, de muestra recibida en este laboratorio para la determinacién de
Identificacion de Especie, Salmonella spp, Escherichia coli 0157:H7, Listeria
monocytogenes.

Sin otro particular de momento quedando a sus 6rdenes para cualquier duda o
aclaracion al respecto, me despido de usted.

ATENTAMENTE

\3)’8}
LLABORATORIO CENTRAL
LIC. ROSALVA GARCIA ESTRADA REGIONAL DE MONTERREY
Atencion a Clientes

Archivo***



%
COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA ,é,;\,
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A. C. %

i A
CARRETERA A REYNOSA KM 4.5 TERRENOS DE LA EXPOSICION GANADERA g:fv
CD. GUADALUPE, N. L. C.P. 67100
TELEFONOS: (0181) 8337-5630, 8367-4486, 8367-4487
e-mail: info@labmty-cfppnl.org.mx cfppni@prodigy.net.mx UGRNL
hitp:/fwww.labmty-cfppnl.org.mx

Guadalupe, N. L. 17 de Noviembre de 2009
RTX. 19057

Instalaciones y Maquinaria INMAQ, S. A. de C. V,
MVZ. Julian Pastrana Rodriguez

Inspector Médico Veterinario Oficial

Km. 7.5 Carretera a Cuauhtemoc S/N, C. P, 31450 .
Chihuahua, Chihuahua,

Estimado. MVZ. Julian Pastrana Rodriguez

De acuerdo al oficio No. BO0O.02.04.02.02.- 4383/06 de fecha 4 de octubre de 2006 damos
cumplimiento al aviso en tiempo y forma sobre el resultado de analisis del siguiente caso:

CASO 912047 '
“‘NO CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES”
Determinacion: Listeria monocytogenes
Propietario: Instalaciones y Maquinarias INMAQ, S. A. de C. V.
Planta TIF: 90 ?
Identificacion de la Muestra: 196250
Tipo de Muestra: Alimento
‘ Especificacion: Ausente en 23 g de muestra
| _ Resultado: Presente en 25 g de muestra

Anexo el informe de resultados LOn’LbPOl]dantL Lo anterior, para los fines que usted

Juzgue conveniente. ” ;, \'

Sin otro particular de momento, L|utdandq a su4 ordenes para cualquier aclaracion al

respecto me despido de usted, o _
\L[‘ e s o P4
/ //(///f/ a

“Ing- Jé’s\.(x Mururl(nﬂﬁu

Dircetor General dd’( aboratorio Central Regional de Manterrey

e MY/ Bt opes Camero; Seeeetaria Téeniea de bt Dheeoenon General e nociadad Agreatnmentionn, Aol y et
MYZ Franciseo Vega Padilla Subdirector de Cetilicacsa de Eataidecmnientos | 1F,
Eie Mdridn e L Gaiza Prenma Presadente del C F 11 de N
ProAdberte Mosales Lacedn. Ehee 1
QPR 1 brabath Naeines Heman Gerente de Micromodogar g Sitienios
MV Enrgiee Catiles Madines Gierente e ¢estion de Uabidid,

R e Deledibio Mt s I)nu.l b omere il
s aren b smda Jefe Atension ad l..ll\




6.5.1.3.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 28 de octubre del
2009

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA e
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. amal :
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY g o
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES ok
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N, L. e

'
N

RUS R
TELS: 01 (81)33-67-44-86, FAX (81)83-37-30-30, E-MAIL cfppnlia prodigy.net.mx
* Al A& BE B . ! :
INFORME DE RESULTADOS [
Ma. DE CASO: %7 |FECHA DE RECEPCION:Z9/10/200% 1)’20& DE RBPORTB:17/:1/200% iuuxsrns; 4["’ NAT
PROPIETARIO: .1 (5 ¥ MAQUINARIA INMAQ, 5.A. DE C.V. TIF 30 ]TIF No: g0
DIRECCION: 4. 7.% CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAEUA, CHIH, MzX.
IDENTIFICACION: 195448 DESCRIPCION: Janon PECHA DE OBTENCION: 26/10/2009
ESPECIE:PCRCING MUESTRA: Alizento ESTADO DE LA MUESTRA: PEFRICERADA Y BN BURN ESTADD
AVIAR
ANALISIS DETERMINACIGN ESPECIPICACION RESULTADO  rin AxALISIS METODO
ldentificacion de Bupucie Identificacidn de Bspecie  ceeeeeoes Positivo a 13/11/2009  NOM-023-200-153%
Porcino-Ave Tdentificacién de
especie animal (1 y 2)
IDENTIFICACION: 153362 DESCRIPCION: CAMON VIRGINIA FECHA DE OBTENCION: 28/10/2009
ESPECIB:AVIAR MUESTRA:Alimenzc ESTADO D2 LA MUESTRA: APARIENCIA = HORMAL, TEXTURA = NCRMAL, COLOR » NORMAL. OLOR +
NG PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION BSPICIFICACION RESULTADO  FIN ANALISIS MBTODO
ella spp Salmonella sgp Ausente en 325 Ausente en 325 g  06/11/2009  PSIS/USDA MLG, 4.04
g de muestra do muestra Rav, 04 Pacha 04/02/08
(L, 21
TDENTIFICACION: 136094 DRSCRIPCION: ARRACHERA MARINADA FECHA DE OBTENCION: 28/10/2005
ESFECIR:BIVIND MUESTRA:AlLizento BSTADO DE LA MUESTRA: AZARIENCIA « NORNAL, TEXTURA » NORMAL, CCLOR = NORMAL, OLIR #
NG PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION ESPECIPICACION RESULTADO  FIN ANALISIS METODO
Zscherichia coly 0187:87 Escherichia coli Q157:H7 Ausente en 25 g Ausente en 25 g 06/11/2009  AOAC Official Method
de ouestra de muestra 2000.11 y 200G.14, 2000
11,2
7/21/2008  No. DB CASO: $1s04 PAGINA: ~ 1DE 2 F-793/01/10-25
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TDENTIFICACLON: 144254 DESCRIPCIGN: FRAVKFORT 1 X6 FECHA DE OBTENCION, 28/10/1009

ESPRELE  AVIA WUESTRA: Alinenta ESTADO DE La MUESTRA; AFAFIELCIA » KORMEL, TESTURA = WORMAL, TOLCE : WORMAL. OLER «
HE RUTREFACTD
AALISIS DETERMINACICN ESPRCIFICACION RESULTADO  7IN ANALISIS METODO
llgietia mncoyboganed Idatazia monocylogenes husente en 15 g Presents an 25 §  09/11/i009  PSIS/USDA MLG 8,08
dé misstra dn musstra Rav.08, Pacha 19/0L/08
il 3

OBSERVACIONES: or Ls (oen:

za
s
£
b
el
o
i
=

]
¥

£8 pLalllved para: Roving, Equing,

BITA COMZTARCIA SILO AMPARR LA MUESTRA BCMETIDA & PRUEBA Y/0 AWALISIS
2aTh CONSTANCIA N DEBERA REIPRODUCLRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APRCHACION

il LARDRATORIC CENTRAL REGEONAL DE HONTERREY = I L

LA LEPECIFICACION BS Ei MAXIMD PERMITIDO (.F.B, ELIZAB@THMARTINEZ HERNANDEZ
HO o+ MO ZETICTADD HA s MO ARTR PAKA BL AMALISIE - e

14 ACHADITATA ENA, I « APEORAT SAGARPA, 3 « AUTORIZADA SKGARFA, "NOMBRE ¥ FIRMA

4 + AUTCRIZADA SALUD 5 & SUBCONTRATADA [N ARGAL DE LDy

PROCESES DE OPERACHHS

VAL L0059 Ko. DE Caso: daddt PAGINA: 1DB z G

293/3L710-05
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6.6.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 26 de noviembre del 2009.

Terrenos de ls Exposicidn Ganadera, &Mm NL.

TELS. /FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87

e-mait: info@labmty-cfppnl.org.mx y cippni@prodigy.net.mx
hito:/www labmiy-cfooni. org.mx

Fecha de Recepcion:

N* de Caso:
Hora de Recsp N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE -
Nombre o Social A V. TILF %0 RFEC. JMIMULTY) )
Direccién -3 hirmmoc f'&&\ T
elnshuabra ' —Ghihuahe
Teléfono / Fax Z /‘7‘/5 7010 ) Direccién Electronica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
B | R | e | o EENmmEn |
P NA NA Y] S Mgl 700016y | OO\
VA NA NA L1 SO Sop orech |7¢In[04 OO\
7 / / Vi / / /
V4 / /1 / e / / /
4 / Z 7 4 7 £ JE
F i x / / ! d( / V4
Seleccione el programa con ef cual esta participando: ! ‘ UcC/OA A Pdf@fnn/
e, [ ] o BT EFST | ] Se[]
MUESTRA TOMADA POR: __ MW 7_ Ho hoth) Sundaua 7
FECHA DE MUESTREO: 2L /Ny
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): 8, i [j NO |_|

* CANTIDAD DE MUESTRA {SUFICIENTE):
* TEMPERATURA:
* OBSERVACIONES:

«  aceeraco [ |

* Datos a lenar por el Laboratorio

. m e y
= SN, :
\o S X

MV.Z NSABLE

RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:

F-172/02/05-05
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Exposicion Ganadera,
TELS, [FAX (01 u)osanoao.aanunvsaev«n
e-mall: info@labmty-cippni.org.mx ¥ cippni@prodigy.net.mx
it labmiy-clppnl.orgmx

Fecha ds Recepcion: N* de Caso:
Hora de Recapcién: N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Social I N MA & SA. & Cy, TIF 40 RE.CMBIIISSIY
Direccién Kem 3.% Cavelea o (uahlemg, “A 31170
ahw ' Ctj-MHw
0 Municipio Estaio
Teléfono / Fax ) Direccidn Electrénica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
s | G | e | o [SEENEImEm e | o
2043 84 2871 Awv /| zeostgy [Vagina 200 T2z ]ulp? oo
108910 1368 A / 121t5kgy oo Borey |26 [ul0? o
210%34 150% | Gdo /- boogg. Piado cedy |26 Tulor 00
z / / i 7 / /
/ F 7 / / 4 /. 7
4 4 4 ’ d 74 i /
Seleccions el programa con el cual esta participando: h(foml Z
uou-ooc-;l;oum l I .T" EX I Salud - | I m Ouros I

MUESTRATOMADAPOR: _ MW . Humalodn  Sardoua )

FECHA DE MUESTREO: 26_!_” o~

* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): st |:] vo | |

* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): sl D No [ ]
“TEMPERATURA: ___

. osseawxcloya:; ¥

Acemnﬁ :] CONDICIONADO :} RECHAZADO [:I

Dalooalma(' dumm
Bmnwe? L&b’ L) \

MV.Z. TIF RESPONSABLE nesponmn.s DE conm DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:
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6.6.1.-Remisidon de muestras Oficiales al Laboratorio del 26 de Noviembre del
2009 para detectar Listeria monocytogenes.

6.6.1.1.-PROGRAMA RLmAMB: SUPERFICIES DE NO CONTACTO

vanal o,
;‘,‘9‘ ‘o ,'1
SAGARPA £ ;
i o«
ANEXO 1 %’ey‘
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Coicing 2
ANALISIS MICROBIOLOGICOS*. SENASICA
PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del E: lecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S A. DECV."
Ub ién del E iento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: i v=d A‘\ ®) & OI\% a(](o
Especie y sexo del animal del cual se colecté la muestra (si procede):

Pisn Dale, 20ck dke, Fiso pcla®dt  piso e I _pise werepr ion
No. De lcte: — No.Decaso: ___ —0\ b 1) 0¥ _Cduccioc 4 paltieny .

Clave de la muestra de retencion: g— i e ¥

No. De animales o unidades que integran el lote: —

Fecha de obtencion de la muestra: __ZL /N ID9

Fecha de envio de la muetra: 26 [(NoJ]oA ;
Observaciones: i : SAGARE
QV\U /lISJ b CL\ LIJTU )(4 5 .,-:- ':‘ VEterinaria “adar

fi v'l-r“r)

SNt

Sello del Establecimiento TIF

*ESTE FORNATO ES DE USO ExCLUSA
UMZar un $¥TEIo pOr Cadta Mussys

6.6.1.2.-PROGRAMA RLMCONT:

SUPERFICIES DE CONTACTO

“,uo"il LA
. %,
; %
SAGARPA { %
ANEXO 1 1‘0* 6,4*;
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Cifiing ae
ANALISIS MICROBIOLOGICOS* SENASICA

PROCEDENCIA.
Ntmero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DEC.V."

Ublcacion del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N_CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

IDENTIFICACION.

Tipo de producto o tejido enviado: <..U\P A& (D"(\Qd\?

Es| ysexodelmmaldelcunlucobctblamuulm(slpmcede) G ladora 2 lado 7 0 Jwara | J.rqea 2
mum A Crgwa 2 . dolua | 40w 2 bonda '. |

No. De lote: - No.De ceso: __ 6zi111109 Cedociod A ealquers

Clave de la muestra de retencion: i3 %
No. De animales o unidades que integran el lote: e Y
Fecha de obtencién de la muestra: <2 4 [Mov (b &
Fecha de envio de la muetra: ZC //\.bu ) o
Observaciones:

‘[_!.\-)Lfrlq

Sello del Establecimiento TIF
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6.6.1.3.-PROGRAMA INTLPC: JAMON JUMBO BAFAR

venal
; 3"“‘ “ %,
§ %
o/
ANEXO 1 7, A, &
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO g A
ANALISIS MICROBIOLOGICOS SENASICA

PROCEDENCIA.
Némero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA. DECV."

Ublcacion del Establecimiento TIF; KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS SIN_CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: a)M\(BL BQCW

Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede).

Y Wit . G

No.Delte. (O 69\()  No.Decaso: ©7[11)04 Naci pac | L]
Clave de la muestra de retencién: 1306 9 géL‘
No. De animales o unidades que integranellote: 217 S Yg \ A *‘2@’3‘- ;
Fecha de obtencion delamuestr: __ 26 /NOV[DY AR
Fecha de envio de la muetra: 2L/ [YNIK W’Q« 5
Observaciones: N . {0
Lishpna M o

Sello del Establecimiento TIF

*ESTE FORMATO £S DE USO EXCLUSIVA Y OBUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES.
Unitzar un formato por cado musstrs
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6.6.1.4.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 26 de noviembre del
20009.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA

DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. em”'q ¢
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY e 2
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES o)
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. By rere
TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx
INFORME DE RESULTADOS Wmmmml"“"'

©. DR CAS0: 91271?["@ DR RECEPCION: 27/11/2009 [nm DE REPORTE:07/12/2009 ’mmns: 15 lT"'W\C

PROPIERTARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TTIP No: 90

YIRRCCION:KM. 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

DENTIFICACION:BANDA 1

DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO
JPRCTIR:NO APLICA MUESTRA:Superficie

PRCHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREPACTO
WALISTS e DETERMINACION

Listeria monocytogenes

" [esvmcercactén | RESULTADO | FIn AMALISIS | METODO
| Ausente en lx‘ul Ausente en Area | 07/12/2009 | PSIS/USDA LG 8.06
i { | 1!; Rev.06, Pecha 19/02/08
| | | (2)
DESCRIPCION:SUPERFICIE DE CONTACTO

steria sonocytogenes

s - .
SENTIFICACION: SANDA 7
PECIE:NO APLICA MWUESTRA:Superficie

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO

ALISIS !
teria monocytogenes [
|
L

DETERMIRACION
Listeria monocytogenes

[RePRCIFICACION | RESULTADO | #IN ANALISIS | METODO
'Alllllt. en drea | Ausente en Area | 07/12/2009
| |

| »S1S/USDA MLG 8.06
| Rev.06, Fecha 19/02/08
|

| | | (1 2
B ——

!I!'xumommm 1 Rt
JRCIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

___ DESCRIPCION: SUPERPICTE DE CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009
" ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO

UL 7 _| DETERMINACION " |xsvecrercaczow |  RESULTADO | PIN ANALISIS | METODO
eria momocytogenes m-twh monoccytogenes | Amusente en drea | Ausente en Area | 07/12/2009 | ¥SIS/USDA MLG 8.06
{ ! | | Rev.06, Fecha 19/02/08
L a, 2
DS
3
12/2009 No. DE CASO: 912710 PAGINA: 1DE 4 \J“

F-293/01/10-09 \-@
~
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IDENTIFICACION:JIRAFA 2

DESCRIPCIGN: SUPERFICIE DE CONTACTO

BSPECIE:NO APLICA NUBSTRA:Superficis

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREFACTO

ANALISIS DETERMINACION [RSPECIFICACION | RESULTADO | PIN AMALISIS | METODO

Listeria monocytogenes Listeria Y en drea en Ares 07/12/2009 | PSIS/USDA MLG 8.06
{ { | Rev.06, Pecha 19/02/08
| Lo

IDENTIFICACION: PRLADORA 1

DESCRIPCION: supErrICIE DE

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREFACTO

ANALISIS

DETERMINACION

_ RESULTADO

[rn anAL1sIS | METODO

Listeria momocytogenes

e

Listeria Y

e I =

en drea

en Area | 07/12/2009 w“ PIIS/USDA MLG 8.06

|

1
i Rev.06, Pecha 19/02/08

5 , 2)

PICACION: 2

DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficls

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREPACTO

ANALISIS DETERMINACION ESPECIFICACION | RESULTADO | PIN AMALISIS | METODO
Listeria monocytogenas Listeria Y en Area ; en Area i 07/12/2009 PSIS/USDA MLG 8.06
! | Rev.06, Pecha 19/02/08
| | | @, 2
IDENTIPICACION: PERIQUERA 1 PCION: oE FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREFACTO

ANALISIS DETERMINACION | RSPECIFICACION RESULTADO | FIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenes Listeria monocy en irea en Area | 07/12/2009 I ¥SIS/USDA MLG 8.06
{ ] Rev.06, Fecha 15/02/08
e | (1, 2)

IDENTIFICACION: PERIOUERA 2

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

__ DESCRIPCIGN:SUPERPICIE DE CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREBFACTO

ANALISIS | pETERMINACION [ssPECIFICACION | RESULTADO
Listeria monocytogenss Listeria Y | en drea | en Area [ 07/12/2009 | PSIS/USDA MLG 8.06
i i Rev.06, Pecha 19/02/08
| @, 2)
109/12/2009  No. DE CASO: 912710 PAGINA: 2DE 4 F-293/01/10-09
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IDENTIFICACION:PIS0 CAMPESTRE

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA: Superficie

TANALISIS

DETERMINACION

__ DESCRIPCION: SUPERPICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO

ERMINACION _[=semcrIcaczon |  RESULTADO | rin AwALISIS | METODO

Listeria monocytogenes

J

I

| Listeria monocytogenas

PSIS/USDA MLG 8.06
| Rev.06, Pecha 19/02/08

| . 2
L( )

| Ausente en &rea Ausente en Area I 07/12/2009
i

sl I i

IDENTIFICACION:PISO DRAXE

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

DETERMINACION

DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009
ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = - NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO

|EspECIFICACION | RESULTADO | PIN ANALISIS | METODO
Listeria momocytogenes Listeria Y on dres | on Area l 07/12/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06
I | Rev.06, Fecha 19/02/08
| | |2 |

IDENTIPICACION:PISO PELADORA

DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCIGN: 26/11/2009

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

'm D! u MUESTRA: APAR!H’C“ mmu. TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL OLOR =
NO PUTREFACTO

ANALISIS

DETERMINACION

RESULTADO | PIN ANALISIS | METODO

Listeria monccytogenas

Listeria

Y i en Ares | 07/12/2009 IF PSIS/USDA MLG 8.06

! i | Rev.06, Pecha 19/02/08

(1, 2)
—_———

DESCRIPCIGN: SUPERFICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

ISPICI'I!” APLICA msm 18uperficie

m‘m“umnIllme m:.m-mun com-mmm. OLOR =
NO PUTREFACTO

DETERMINACION

RESULTADO | ¥In ANALISIS | METODO

Listeria monocytogenes L

isteria

4

en Area ; 07/12/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06

| | Rev.06, Pecha 13/02/08
(, 2)

IDENTIFICACION:TOLVA 1

__ FECHA DE onrmcxém 26/11/2009

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie

= NORMAL, CDI.DR = NDRHJU. OLOR =

] RESULTADO | PIN AnkLIsIs { METODO

Asteria monocytogenes | Listeria y en Area | 07/12/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06
1 ! | Rev.06, PFecha 19/02/08
| | 1, 2)

)9/12/2009 No. DE CASO: 912710 PAGINA: 3 DR 4

F-293/01/10-09
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IDIN'IIPICACIGN:‘DWA 2 DISCRIPCIOI SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 26/11/2009

SPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ; ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS  |DETERMINACION _ [msprcIFIcactOn | RESULTADO | rIn AwALisIs | METODO
isteria monocytogenes | Listeria monocytogenes Ausente en drea | Ausente en Area | 07/12/2009 | FSIS/USDA MLG B.06
| ! | | Rev.06, Fecha 13/02/08
| | | (a2
IDENTIFICACION:Z0CLO DRAXE DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO PECHA DE OBTENCION: 26/11/2009
‘SPECIE:NO APLICA MUESTRA:Superficie ESTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO
WNALISIS  [DETERMINACION _ |mseecrezcaczéw |  RESULTADO | #In ANALISIS | METODO
Lsteria monocytogenes {u-nu- monocytogenes Ausente en drea 1 Ausente en Area 07/12/2009 | FSIS/USDA MLG 8.06
! | | Rev.06, Pecha 19/02/08
| | a2
JBSERVACIONES :

STA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA NUESTRA SOMETIDA A PRUEBA Y/O AMALISIS

STA NO DEBERA TOTAL O SIN LA TG

L3 o

A ESPECIFICACION BS EL MAXINO PERNITIDO Q.F.B. ELIZABET) ANDEZ

D = NO DETECTADO NA = NO APTA PARA RL ANALISIS

- oo, 2 - SAGARPA, 3 = AUTORIZADA SAGARPA, NOMBRFV"RM‘ Fw P
- SALUD 5 = ENCARGADO DE ¢
PROCESOS DE OPERACION © ¢

¥/12/2009 No. DE CASO: 912710 PAGINA: 4 DB 4 F-293/01/10-09



COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA *
L]

DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. erna
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY A4l
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES g
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. J;‘:,,‘;"Mm

TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.netmx

nsrorve 0 ResuLADos [

No. DE CASO: 912709 |PECHA DB RECEPCION: 27/11/2009 |FECHA DB REPORTR:07/12/2009 MUESTRAS : 3 [ T1P-NAC

PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF Nor 90

DIRECCION:KM. 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX

IDENTIFICACION: 208310  DRSCRIPCIGN:SALCHICH J0KBO FRCHA DB OBTRNCIGN: 26/11/2009
BSPRCIE:PORCINO -  MUBSTRA:Alinsnto ESTADO DE LA NUBSTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA » NORNAL, COLOR = NORMAL, OLOR »
AVIAR NO PUTREPACTO
ANALISIS T TDETERONCION | eecImocmw | RESULTADO v utsis | METODO
Listeria monocytogenes | Listeria monocytogenss "Ausente on 25 g | Ausente ea 35 g | 07/12/2009 | FSI8/USDA MLG 6.0
‘ de muestra de muestra Rev.06, Pecha 19/02/08
i 1,2
IDENTIFICACION: 209384 ~ DRSCRIPCION:JANON VIRGDNIA FECHA DB OBTRNCION: 2/11/2009
ESPECIxxmcmo msm:umn:o lsmo DB u msm. APARIRNCIA » NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
AWIAR NO PUTRERACTO
wautsss  DsRRMDMACION  [nemcmiocibr | RESULTADO |vof awhuisis | METODO
Salmonella spp  Salnonella spp [ huseate en 325 | Auseats en 325 g | 01/12/2009 P P916/USDA LG 4.04
| gdemustre | demestra | | Rav. 04 Tacha 04/02/08
‘ ‘ I
IDENTIFICACION: 21039 DESCRIPCICN: PIcADA DB CERD0 FRCEA DR onmcxdm 2/14/2009
ESPECIE:PORCINO  MUESTRA:Alimento IBIADO DE u msmx 1 APARIBNCIA = = NORMAL, " TEXTURA = lom COLOR = uom, OLOR »
NO PUTREPACTO
ANALISIS " DRTRRMINACION  ESPRCIFICACION [ RESULTADO _{v;uﬁ.nwmx} \urom N
Escherichia coli 0157:H7 'Escherichia coli 0157:K7 Augente en 25 g[ Ausente en 25 g ’ 30/11/2009 r AOAC Official Metbod
de muestra | de muestra 1/2000,13 y 2000.14, 2000
' L)
v
07/12/2009  No. DE CASO: 912709  PAGINA: 1DE 2 F-293/01/10-09 '

O
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IBSERVACIONES :

STA CONSTANCIA SOLO ANPARA LA MUESTRA SOMETIDA A PRUEBA Y/O ANALISIS

ITA NO DEBERA TOTAL O

" CENTRAL ox

A ESPECIFICACION ES EL MAXINO PERMITIDO

) = NO DETECTADO NA = NO APTA PARA EL ANALISIS

« ACREDITADA EMA, 2 = APROBADA SAGARPA, 3 = AUTORIZADA SAGARPA,
- SALUD 5 =

7/12/2009 No. DE CASO: 912709 PAGINA: 2 DE

Q.F.B. EL! ARTINEZ HERNANDEZ
~—OVBRE Y FIRMA

ENCARGADO DE LOS
PROCESOS DE OPERAGION. ~ ™

F-293/01/10-09
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6.7.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 22 de diciembre del 2009.

Comité para o Fomento y Proteccion Pecuaria, N.L.
Carretera a Reynosa Km. 4.5
Terrenos de la Exposicién Ganadera, Guadalupe, N.L.
TELS. FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87
e-mait: info@labmty-cfppni.org.mx y cippni@prodigy.net.mx
hittp:/Awww.lgbmiy-cippni. org. mx

Facha de Recepcid N* de Caso:
Hora de Recepcion: N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
CAUET i 0 RFEC ([MIA()Y7ESTT
'Vo:l« :51‘1 EC
Cﬁdmﬂ‘)uﬁ
@ Muropio 2 - % Esiado
[lyg 31010 > 797 3 Direccion Elecirénica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
e e Bl e e e
VA YA — = \ Gmpesdg 120120051 O\
MA UA - — 1 Lmui' R2/nfos] o6\
VA . - e i Lineal lu /ee/0t] o©a
VA v/ = e - R Ll 22/;2fosl coy
VA NA — - IO S - oela Zl/u-/u ca\
Seleccione el programa con el cusl esta participando: ’{é(dU(Can Pq—]“oy('/\w
e ([ ] oo Y] pmess [ e R
MUESTRA TOMADA POR: __MUT [Hyun hito S/,hdoﬂ—'
FECHA DE MUESTREO: 22 [ P10
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): sl |__] NO |_]
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): si D No [ ]
* TEMPERATURA:
* OBSERVACIONES: '
: 2l conpicionano [ | Rscmzmo ]
( [/\.//ﬂzluz“ j
“NOMBRE Y PIRMA
RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:

F-172 102 1 05-08
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6.7.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 22 de Diciembre del
2009 para detectar Listeria monocytogenes.
6.7.1.1-PROGRAMA INTLPC: SALCHICHA CAMPESTRE

o P
SAGARPA (@} f ﬁ
ANEXO 1 a‘b, ;j
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Qg 2
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®. SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DE C.V."

Ubicacion del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS SIN CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

IDENTIFICACION. .
Tipo de producto o tejido enviado: S _q N .S'}-f
Especie y sexo del animal del cual se colect6 la muestra (si procede): 5
Au (e dy, .
No. De lote: MA No.Decaso: _(}) (D)2 (D4 Cedud | pA aq pcﬂ‘ﬂﬂ"‘)w
Clave de la muestra de retencion: A o &
No. De animales o unidades que integran el ote: N/\ %
Fecha de obtencién delamuestra: __ 7.7 [ D¢ [0 9 § ¥
Fecha de envio de la muetra: 2L [ Dt [07 ‘,,_mn; 5
Observaciones: 2 ¢ RPA
LisHri4 S A
= ? Inspeccion Y
Empac
CHIHUARUA, Chit.
Sello del Establecimiento TIF
ESTE FORMATO S DE USO EXCLUSIVA Y OBLIGATORID PARA EL ENVIC UE MUESTRAS ORICIALES
Usazar un o por Cade Mmuesia.
6.7.1.2.-PROGRAMA RLmMPROD: SALCHICHA LINEA 1
“’po"d e ,_
SAGARPA @ &.
ANEXO 1 ) ;
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Ciicted ""
ANALISIS MICROBIOLOGICOS® SENASICA
PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del E TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DEC.V."
L 1 del Estableci to TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejfido enviado: S Ll na !
Especie y sexo del animal del cual se colectd la (sipr

/L [(r/cf\)
No. De lote: A Nooam O?/l?//)‘l ) CeAq v i d. pa’fé%nd'

Clave de la muestra de retencién:
No. De animales o unidades que integran el lote: VA

Fecha de obtencion de la muestra: 270
Fecha de envio de la muetra: 22 (0 07
Observaciones: I \ . ,_
WASAL ..
P el ' = OAC. = 20

\ v '\V\q\)<z_,

Nombre y firma bado Sello del Establecimiento TIF

*ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSIVA Y OBUGATORIC PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES.
Usizar un fOrmato por <ade muesirs.

96



6.7.1.3.-PROGRAMA RLmMPROD: SALCHICHA LINEA 2

“,pon-l de
g
SAGARPA @ 4 %;E
ANEXO 1 “&, fi
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO o
ANALISIS MICROBIOLOGICOS". SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA.DECV."

Ubicacién del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N_CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

IDENTIFICACION. '
Tipo de producto o tejido enviado: S [/ma L
Emdoymddmwwducdectéllm(dm {,{ 0{

a2

No. De lote: NA No. De caso: @3“2[{2_‘[ ZMJLZZ& 4 ﬂﬁ/c}t’/b"

Clave de la muestra de retencion: NA
No. De animales o unidades que integran el lote:
Fecha de obtencion de la muestra: 2121 IZ/O’) §
Fecha de envio de la L1172 /0 :

Observaciones: 2 i
Lideaa

inspecc

_CHIHUAHUS, T4
Mﬁﬁﬁm@&mﬂq”‘z
Nombre y firma del Médico oficial o aprobado Sello del Establecimiento TIF

*ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSIVA Y OBUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES
Unzar un formno por cads musere.

6.7.1.4.-PROGRAMA RLmAMB: SUPERFICIE DE NO CONTACTO

SAGARPA @

vanal
‘4’*"- d’&
ANEXO 1

- ‘m
S
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Coicteg A
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®. SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA.DECV."

Ubicacién del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

:P:om%mmm:\s Su_p de NO COWW(\-’

Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede): o

No Do I No.Decaso __DA( 17]07% Clolion 4z pavaror—
Clave de la muestra de retencion: N A i =
No. De animales o unidades que integran el lote: A

Fecha de obtencién de Ia 272112 4
Fecha de envio de la muetra: 27 LiZ D5
Observaciones: A o e
Ll \‘i’f/)t\ = fﬂSpemmn :/r arins ‘|
Emrsocvee e
CHINL -
Sello del Establecimiento TIF
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6.7.1.5.-PROGRAMA RLMCONT: SUPERFICIE DE CONTACTO

sl o,
oV s 3

%

>

gyt
-

ANEXO 1
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO
ANALISIS MICROBIOLOGICOS". SENASICA
PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA. DEC.V."
Ubicacion del Establ iento TIF. KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/IN CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

e D Sup- KD fpupAerd

Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede): .|
N TY

Clave de la muestra de retencién:

T v ) 17107 idizion_de pdiguens:

No. De animales o unidades que integran el lote: [\]A—

Fecha de obtencion de la r 22112107
Fecha de envio de la muetra: 272 LItinA
Observaciones / &
1191 A inspeccic.. | e
. Emna- o o
CHirtr - ay
Sello del Establecimiento TIF

“ESTE FORMATD ES DE USO EXTLLSIVA ¥ DBLIGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICWALES
Unzar un 10:mano por cads muesis



6.7.1.6.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 22 de diciembre del

2009.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA

DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY

CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES

CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L.
TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx

15FoRyE E ResuLTADOS [

A .
ema
entidad mexicana
de acteditacion, a ¢

" de meradtars o pwpaads
A1 y A1 1RO1HAN

. DB CASO: 913231

FBCHA DR RECEPCION: 23/12/2009

FECHA DE RRPORTE:29/12/2009 NUBSTRAS: 18 |TIF-NAC

ROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90

TIF No: 50

IRBCCION:KM. 7.5 CARRETERA A CUAUKTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

DENTIPICACION:SMDA CAPRSTRE
PRCIR:NO APLICA MUESTRA:Ssponja

IALISIS

DRSCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DR OBTENCION: 22/12/2009
ESTADO DB LA MUBSTRA: APARIBNCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO

 DETERMINACICN jssvmcIrIcACON | RESULTADO | FIv wedursis | KETODO

toria monocytogenes (Esponja)

| Listeria monocytogenes | Musente en Area Ausente en Area

28/12/2009 | PSIS/USDA MLG §.06
| Rev.06, Facha 19/02/08
|

nuestreada suestreada |

| [
| |

L | | |

nmmca_c;q:umn 1

PRCIE:NO APLICA NURSTRA:Rsponja

ALISIS

ormancit

DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 22/12/2009
RBSTADO DR LA MURSTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO

RspreIPICACHN | RESULTADO | PIN AMALISIS | NETODO

seria monocytogenes (Bsponja)

Thmntn en Area Ausente en Area  28/12/2009 = FSIS/USDA NLG 8.06
. Rev.06, Pecha 19/02/08
L2

Listeria monocytogenes

mueatreada nuestreada

=y s

mmcxcmmm;._:_.:_ W
ECIR:NO APLICA  MUBSTRA: Bsponja

(L1818

DESCRIPCION: SUPERFICIE DR CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 22/12/2009

ESTADO DE LA MUESTRA: APARIRNCIA « NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
N0 PUTREFACTO
Dlrmm MIN CIBR s RSPRCIPICACION ustn.'iino PIN ANALISIS ‘ mw

aria monocytogenes (Esponja)

Listeria monocytogenes Ausente en Area Ausente en Area ~ 28/12/2009 | PSIS/USDA MLG 8.06

' Rev.06, Pecha 19/02/08
L2

muestreada muestreada

12/2009  No. DE CASO:

913231

47
Wat

PAGINA: 1DE §

F-293/01/10-09
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IDBNTIFICACION LINEA 1 .
ESPECIE :PORCING - msm:niunto
AVIAR

ANALISIS | DETERMIMACION

" RSTADO DB LA NUBSTRA: APARIEICIA » NORNAL, TEKTURA » MORNAL, COLOR » NORNAL, 0GR »

DRSCRIPCIGN: shicEIciMs FRCHA DB OBTRNCION: 32/12/2009

NO PUTREFACTO

xspRcIriocttn | RESULTADO *m wkiiss  METODO

Listeria monocytogenes

e
| Listeria monocytogenes

Mubeate en 25 g | Museate an 25 g | 26/12/2009 | PS18/USDA LG 8.0

de muestra de mestra ;3 Rev,06, Pacha 19/02/08
; 2
IDENTIFICACION: LINEA 2 DRSCRIPCION: saucuicmns TECEA DB ga»rq‘cldl;_ /a0
BSPECIR:PORCING -  MUESTRA:Mlimento !STADO DB LA IUIS'I'RM APARINCIA WM, TRXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR »
AVIAR NO BUTREFACTO
ANALISTS ' DRTRRMTNACION mcmoctr | RESTLTADO |rwdilss MERODO
Listeria monocytogenes ‘rbmuh Ronocytogenes ' Mugente en 25 g | Auseats en 25 g ( 28/12/2009 i F516/USDA KLG .06
domstza | do mestna | Rov.06, Focha 19/02/08
' |' 1,2
mmmcacrémmnou 1 b numpcxdmmnmn DE comm  TRCHA DB ommﬁlx /a0
ESPECIR: X0 APLICA msm l-ponjc xsmo DB LA Imml APARINCIA = uom " TRXTURA » NORMAL, COLOR = uomn OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS | DRTERMINACLON 'ﬁiiix:{détbi"'T“ﬁéﬁ&inb"'"Tni wiasts | EIOD0 |

Listeria monocytogenes (Bsponja)

% Listeris monocytogenss

"Ausents en drea | Auseste e Area | 20/12/2009 ﬂ 7418/USDA 16,0 8.06
mestzeads | muestreads | | Rav.06, Pocha 19/03/08

| L, 9

IDENTIFICACION: PRLADORA 2 )
ESPECIR:NO APLICA  MUBSTRA:Bsponja

7 stcmcrbmmnnm DE CONTACTO

ACH DB ommdm 23/12/2009

ZSTADO DB LA NURSTRA: ABKRIENCIA » HORAAL, TECTURA » MORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR »
YO PUTRERACTO

ANLISIS C DRTRRMINACTON nspicrrioacstn | RESLTADO | rov Muiuisis | METODO
Listeria monocytogenas (Rsponja) "Listeria Bonocytogenes fhmm on dres } Ausente en Am 28/12/2009 ﬂ FBI5/USDA MLG 6.06
| muestreads |  musstreads 1‘ Rev.06, echa 19/02/08
! !‘ 1 2
TDENTIFICACION: PERIQUERA 1 ; DISCRIPCIGN :mmzcn Dl mmo l’lm DB OIMI&I: 22/13/300’

ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Bsponja

ANALISIS | DETERMINACION

BSTADO ) 4 LA msm: APARIBNCIA = uow. TEXTURA = NOMAL COLOR = ucm OLOR
NO BUTREFACTO J

asmcrcictds | RESULTADO | rov mwists | METODO

Listeria monocytogenes (Bsponja)

 Listeria monocytogenss

suestreada musstreada Rev.06, Pecha 19/02/08
1,2

"husente e frea | Ausente en Ares | 20/12/2009 | PSI6/08DA MG 8.06
{

29/12/2009  No. DB CASO: 913231

PAGINA;: 2DB 5

F-293/01/10-09
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mllmrICACIlemm 2 B n:scmc:émmmzcn DE CONTACTO ncn DB OBTENCION: 22/12/2009

smnm mm\ lmls'mmponju lsm)o 'bt u msm; APARTENCIA = NORMAL TEXTORA « NORMAL COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO
(NALISIS  |veromactn nsrcircacréy | RESULTADO  |rov awiuisis | METODO
{steria monocytogenes (Esponja) | Listeria monocytogenss | Augente en lmj Musents en Area | 20/12/2009  PSIS/USDA MLG 8.06
i muestreada nuestreada Rev.06, Fecha 19/02/08
'1 o ; (1, 2)
mucaczémm 0 CAPESTRES nlscmcxfmmnncn N0 CONTACTO FRCHA DB OBTENCION: 22/12/2009
mcnm APLICA msm:umju lsmo nl LA )msm; APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA » NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO BUTREFACTO
NALISIS o DMCIGN 0 i jiﬁlémdcxéu | ResuLTADO | I ANALISIS  METODO
steria monocytogenes (Rsponja) | Listeria monocytogenes | Ausente en frea | Ausente en Area | 28/12/2009 « PSIS/USDA MLG 8.06
1 miestreads | muestreada | | Rev.06, Fecha 19/02/08
| | ; | [ 2)
DENTIFICACION:P1s0 bmxE mmmémmmxcn YO CONTACTO FECHA DB OBTENCION: 22/12/2009
JPRCIE:NO APLICA MUBSTRA:Rsponja lBTADO Dl m\ MUESTRA: APARIENCIA = WOM mnm = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
musts 00 DETERMINACION  [mscorzoacsén | RESULTADO | ror AekuIsts | METODO
Jteria monocytogenes (Esponja) Listeria monocytogenes ;"Auunto on frea | Ausente en Area . 28/12/2009  PSIS/USDA MLG 8.06
muestreada muestreada Rev.06, Pacha 19/02/08
{ ‘ | l ! 1, 2)
JENTIPICACION:PI80 PRLADORAS L) Dnscnnammnmn 0 CONTACTO FECEA DE onmcxéu 22/12/2009
PRCIR:NO APLICA MURSTRA:Rsponia BSTADO DE LA MUBSTRA: APARIENCIA = mmx. TXTURA nomx. COLOR » NORMAL, OLOR. »
NO PUTREPACTO
MUISTS  |DETERMDNACION |mseecriocxén | RESULTADO |Pmv axiursrs | METODO
tearia monocytogenes (Bsponja) Listeris monocytogenes | Augente en lm; Ausente en Avea ' 28/12/2009 : PSIS/USDA MLG 8.06
muestreads | muestreada | Rev.06, Pacha 19/02/08
{ |
i | j (1, 2)
IENTTPICACION:S. capesren Dsscm’cmmmmm CANPRSTRE FECHA DB OBTENCION: 22/12/2009
;lcixmcm msm:uh-uto lsmo Dl u msm APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
AVIAR NO PUTREFACTO
ALISIS " DETRRMINACION [ssmctmowcién | RESULTADO 1IN awdLisis | METODO
teria monocytogenes Listeria monocytogenes | Ausente en 25 g Ausente en 25 g 28/12/2009 | PSIS/USDA NLG 8.06
de muestra | de muestra Rev.06, Pecha 19/02/08
| {1, 2)
|
'12/2009  No. DB CASO: 913231  PAGINA: 3DE 5 F-293/01/10-09
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mmmcacxénmm CANPRSTRE nxscnxpczdmmmm DB CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 22/12/200

:mcxm mch msmumju | xmno DE m msm; APKRIENCIA = now TRXTURA » NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTRBPACTO
wiss oevewoaciy semcrroct | RESULTADO | on aasis | NETODO
)isteria monocytogenes (Bsponja) | Listeria monocytogenes Musente en ren  Ausente en Aren | 28/12/2009  FSXS/USDA WLG 8.06
‘ muestreads |  muestreada Rev.06, Pecha 19/02/08
‘ l i (14 1)
IDENTIFICACTGN: TouiA/BN0A 1  DRSCRIPCION:sopearrcre oB comacmo FRCHA DR OBTENCION: 22/12/2009
18PECIE:NO APLICA msmmpnja RSTADO DE LA NUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA « NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO
WIS-*IS b ‘;ﬂm*I& pid IBPICI'ICACI& l usﬁmo im ANALISIS | METODO
dsteria monocytogenes (Rsponia) !nxmm nonocytogenes Augents en (m; Augente en Area 28/12/2009 w PSIS/USDA MLG 8.06
; muostreada | muestreada % Rev.06, Pacha 19/02/08
l | 4‘L i I 3 2)
mmmqgéupgm/m 2 e  DRSCRIPCIOHN: stPsRricts b8 comACro FECHA DR OBTENCION: 22/12/2009
SPECTIR X0 APLICA lmsm:lmnjl xamo DR LA msm- APARTENCIA = NORMAL, TRXTURA » NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
Masts |oevEmMmmCION [ssmcrrroncién | RBSTLTADO | Axdzasts | METODO
iisteria monocytogenes (Esponja) Listeria monocytogenes fhumto on drea i Ausente en Area | 28/12/2009 | PSIS/USDA NLG 8.06
| mosstresda | muestreads | | Rev.06, Pocha 19/02/08
; ; } )
mmmcncm.wcw ChPRSTRES DESCRIPCION: SUPRRPICIE 0 CONTACTO FECHA DB OBTENCION: 22/12/2009
zmcnm ALICA mm:lmnja xsmo DR 1A msm: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
Wz |eveameron (et | TESULTADO | Aviiasts | NETODO
\isteria monocytogenes (Esponja) |Lmnrh monocytogenes Ausente en fres | Ausente en Area | 28/12/2009 . PSIS/USDA MLG 8,06
E muestreada muestreada | ! Rev.06, Pacha 19/02/08
| ! (l. 2)
| |
IDM’IHCLCIGN: locw DRAKE D!ﬂClIPCIG]hmmrm lo cumcm FECHA DR OBTENCION: 22/12/2009
19PBCTR M0 APLICA msmmmj- BSTADO DE LA NURSTRA: APARTRNCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR » NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO
WSS |TERNDOCION tspcIrOCIn | RESULTADO |0 Awfusts | MRTODO
Asteria monocytogenes (Bsponia) Listeria monocytogenes | Ausente en Grea | Auseats en Area  28/12/2009 | PSIS/USDA NLG 8.06
muestreads | muestreada | Rev.06, Pecha 19/02/08
(1, 2)
19/12/2009  No. DR CASO: 913231  PAGINA: 4DE 5 F-293/01/10-09

102



OBSERVACIONES:

BSTA CONSTANCIA S0LO AMPARA LA NUESTRA SOMETIDA A PROURBA Y/0 ANALISIS
ESTA CONSTANCIA NO DEBERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCIALMENTR SIN LA APROBACION

DEL LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DN NONTERREY
LA BSPECIPICACION %8 RL MAXINO PERMITIDO

ND « NO DETECTADO NA » NO APTA PARA BL AMALISIS
1 » ACREDITADA KMA, 2 = APROBADA SAGARPA, 3 = AUTORIZADA SAGARPA,

4 = AUTORIZADA BALUD § = SUBCONTRATADA

29/12/2009  No. DE CASO: 913231  PAGINA: 5DB §

Q.F.B. ELIZ EZ HERNANDEZ

NOMBRE Y FIRMA

ENCARGADO DE LOS
PROCESOS DE QPERACION.

|

| . \

| Eal

L Eqa

| \ !
;( \,r pl

| | |
e |

LABORATORIC CENTRAL
REGIONAL DE MONTERRE
Ragistro de «eoharid:

SAGARM ©

F-293/01/10-09
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6.8.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 22 de diciembre del 2009.

Geanadera, L NL.

TELS. FFAX (01 81)83 37 568 30, nu«aevmn«n

e-mail; info@labmty-cippnl.org.mx y cippni@prodigy.net.mx
it ihwww jsbmity-cippni.org mx

Fecha de Racepcién: N° de Caso:
Hora de Recepcién: N® Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre o Razén Soclal [ & [ [2] R.F.c.igggallerp
Direccion 3. % Caxrve Mg« (ahftmmae S /5 14 5¢

m% .£“ huahva 71\'5%%&/\
[Telétono / Fax [d7390102 £x1 41> Direccién Electrsnica

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
doeee | mesmase | wce | oo |Gkaieomwe) oo e | ot | IS
22729 ¢ | j39k AL }72!05{'43 ok b, (027 [1209] €6 |
25408 | 139) %@g [121230 Wiy 2oogc]?e/njus] 00T
21524 2] 13986 ) Vi 800 Vg ) Acaheh e |22 [ /oy 0072
- / P > = G
// ” W i // e e A o
Seleccione el programa con e cual esta participando: Naciona i
e | | g B0 B¢ ] m [ e
MUESTRA ToMADA POR: __ AU { - gy, 1o Sadovr”
FECHA DE MUESTREO: 22/ clD
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADOY): sl D NO l_]
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE); " v [
* TEMPERATURA:
* OBSERVACIONES: &

aceetao [ | TEEE Y conpicionapo i Rscmzmo (]

b i NEIWY

f \NOMBRE Y FIRMA
M.V.Z. TIF RESPONSABLE RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:

FAT2 102 108.08
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6.8.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 23 de Septiembre del
2009 para detectar Listeria monocytogenes.

6.8.1.1.-PROGRAMA INTLPC: SALCHICHA SABORI BIRIDUI

wonal
2’.9““ cnal g, %0%
SAGARPA @ £ %
ANEXO 1 by
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Ciicing A
ANALISIS MICROBIOLOGICOS". SENASICA
PROCEDENCIA.
Nomero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DE C.V."
Ubicacion del Establ jiento TIF: KM. 7.6 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION. g ¢ 5
Tipo de producto o tejido enviado: : Sé_bO/\ 11w
Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede). ,
No.Delote: 27293 NoDecass (O /(7 [)7 AL/ 10< |
Clave de la muestra de retencion: / 5 ? L
No. De animales o unidades que integran el lote: 2(00 _KGq)
Fecha de obtencién de la 22/ 12 [049
Fecha de envio de la 20 (0 /D)
omrvadom] i A In
ISHL .4 T g
(>~ CHIHI*
\-\ovn\ocv-)( > ol \ wiwcs\l.rz
Nombre y firma del Médi do Sello del Establecimiento TIF

~ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSVA Y OBLIGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES.
Liszar un formito por Cada muesine.
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6.8.1.2.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 22 de diciembre del

2009.
COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA *
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, AC, emq :
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY ALl
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES e s
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N, L. gl s

AR y A 1TLD 04

TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppni@prodigy.netm

IvFoRuEpE ResuL7A0os [

No. DB CASO: 913219 (FECHA DR RECEPCION: 23/12/2009 |FECHA DR REPORTE:07/01/2010 HUBSTRAS : 3| TIF-NAC

PROPIBTARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF No: 90

DIRBCCION: KN, 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC §/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

IDENTIPICACICN: 222976  DESCRIPCION: snchicmas FBCEA DB OBTENCION: 22/13/2009
BSPECIR:AVIAR msmmum !STADO ] LA msm, APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA » NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREPACTO
ANALISIS i | DETRRMINACION ESPRCIPICACION | RESULTADO YN ANALISTS | METODO
Listeria monocytogenes ib!.m:h nonocytogenss Ausente en 25 ¢ E Ausente en 25 ¢ 28/12/2009 | PSIS/USDA MLG 8.0§
do muestra | de muestra 1 Rev.06, Pecha 19/02/08
| (1, 2)
IDRNTIFICACION: 225347 DRSCRIPCION:pesmraraon FRCHA DE OBTENCION: 22/12/2009
lsvlcmwvm NURSTRA:Alisento xmno Dl LA msmz APARIENCIA « NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
aouzss 00 XMMx&‘ ~[rsmomowrte | RESTLTADO | rox avkuzsts | NETODO
Bscherichia coll 01571H7 11|cm1cm cold 0157187 | Ausante on 25 ¢ | Ausente en 25 ¢ | 07/01/2010 ~ AOAC Official Nethod
‘ do muestra do muestra 2000.13 y 2000.14, 2000
{ (1[2)
IDRNTIPICACION: 228400 DESCRIPCION: miow virenina FRCHA DR OBTENCION: 22/12/2009
lsmmnm ms‘m:mmto xsmo Dx A mmm APARIENCIA + NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
VIR NO PUTREFACTO
R ’wnrrmmnc:““mén ST 'ium{r‘:‘d&ﬁ , "ix'sm;mb YIN NALISIS  NBTODO
Salsonella spp | Salnonlla spp Ausente en 325 ;mm. on 325 g 28/12/2000  PSIS/USDA MLG. 4.04
g de muestra | de muestra Rev, 04 Pacha 04/02/08
(1, 2)

\

N
07/01/2010  No. DE CASO: 913219  PAGINA: 1DR 2 F-293/01/10-09 /\ ‘f

N &P
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OBSERVACIONBS:

ESTA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA NURSTRA SONETIDA A PRUEBA Y/0 ANALISIS

RSTA CONSTANCIA #O DEBERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCIALNENTR SIN LA APROBACION
DRL LABOXATORIO CENTRAL REGIONAL DR NONTERREY

LA BSPRCIPICACION %9 EL NAXINO PERNITIDO

ND « NO DRTECTADO NA « MO APTA PARA RL ANALISIS

1 w ACREDITADA DA, 2 » APROBADA SAGARPA, 3 w AUTORIZADA BAGARPA,

§ = AUTORIZADA SALOD § w SUBCONTRATADA

07/01/2010  No. DB CASO: 913219  PAGINA: 2DR 2

QF.B. ELIZABE

M;—

ENCARGADO DE osF P
PROCESOS DE OPE “r
\

v
N,

'\
-

L

LABORATORIO GENTRAL
REGIONAL DE MONTERREY
Registro de Aprabasin
CABARPA Cons!-007

F-293/01/10-09
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6.9.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 29 de enero del 2010.

Terrenos de Ia 5
TELS. /FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87
e-mail info@labmty-cippni org mx y clippni@prodigy.net mx

hite://www labmiy-Cfpenl org mx

Fecha de Recepcidn N° de Caso
Hora de Recepcio N* Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Social | AJMA SA A G\ RFC IMIA1/ LIV Y]
Direccion 7 T (amﬂg__c__ﬁﬂ_m'g__sét_ 93
‘ = ( é éiﬁhw\ (“é.rm vahuvy
Teléfono / Fax [¥ 4370100 C; i 291k Direccion Electronica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CLAVE DE LA No. DE ANMALES | 11PO DE MUESTRA O
gghﬁ:gcm& ":!"T:z‘g ESPECIE sexo  |aue Ng:lm EL TEA0O (s yme ;ueg's':u?o %Vf.é’fs‘
oA A £ 5 ook |24Tovkon | OO0 |
NA MA i d / Iose ocpd 2tlolicic] OO\
V4 / . 4 i A / /
2 £ / / e P 4
Z / 74 i / / /
£ 7 4 / iR

Seleccione el programa con el cual esta parlicipando. : El(}l) d/, (’0 ’()9(-,4,)
zom;go1m I—j Muaobaob::: 1 St Otros
MUESTRA TOMADA POR ___ Ml . Humn s e S(‘Mdbu o/

FECHA DE MUESTREO: 27 ! Eneg (2010

* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): st D NO |

* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE) sl |:| vo [ ]

* TEMPERATURA; ; 3 R

* OBSERVACIONES' a'_".‘:'."' 3

aceetaoo [ | 5 ] conoicionaco [ ] /\ RECHAZADO [:]
* Dalos a llenar por el Laboratorio ¥ \1 i
w2 AL l\(L-'“‘
) g S NOMBRE ¥ FIRMA
RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD
ENTREGO: RECIBIO:

F-172/02/05-05
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6.9.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 29 Enero del 2010 para
detectar Listeria monocytogenes.

6.9.1.1.-PROGRAMA RLMAMB: SUPERFICIES DE NO CONTACTO
- asconal a’%,
SAGARPA @ fi&.@_
»
ANEXO 1 i‘&a j
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO ohced 4
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®. : SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Es.  cimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIAIN 2 S.A DECV."

Ubicacion del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION.

Tipo de producto o tejido enviado: S Sup A N0 cgadachy
Especie y sexo del animal del cual se colectt lamuestra (siprocede): (o0 prladoso v Qoo e, LSy
Qe 10 zocdo e pcdre . 20cle  wladam
No. De lote: NA No.Decaso: O | /o1 Jzo1p ed pec s i BPridhen.
Clave de la muestra de retencion: AL
No. De animales o unidades que integran el lote: _ \J A
Fecha de obtencion de la muest 21 [Enye (1010
Fecha de envio de la muetra: 29 1Fnyelzoo
Observaciones:
Onehyy  [dena. M-
Sello del Establecimiento TIF
“ESTE FORMATO €5 DE USD EXCLUSIVA Y D PARA EL DE OFICALES
6.9.1.2.-PROGRAMA RLMCONT: SUPERFICIES DE CONTACTO
“,pona‘q.

7 e %
! T

REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO

ANALISIS MICROBIOLOGICOS®*, & SENASICA
PROCEDENCIA. * >
Namero, Nombre y zon Social del Estabis iento TIF: TIF 90 "INSTALACIONE MAQUINARIA INMAQ SA.DECV."
L 1 del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: | e Sup cL\ Ccn‘soc\o
Especie y sexo del animal del cual se la a (si pr )y Xladoia 4 pelades 2 Y ', el 2
bowda \, bonda 2, feaguwa pengurs 2, ageqo V.,  Apow 2
No. De lote: A No.Decaso: ()] /O) / zo\o kmoccio~ & padogey
Clave de la de ion: ANA
No. De o que integran el lote:
Fecha de obtencién de la muestra: vor /2010 >
Fecha de envio de la 29 JEneo /CG 14 S
Observado{r@n:
40 < =
T e N P M T
AN N fmparadeic T
~— CH.HLA""“ Tt L
Nombre y firma © aprobado < Sello del Establecimiento TIF
“ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSIVA Y O8L EL ENVIO DE ORCIALES.

Usizer un fonmeto por cads muestrs.
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6.9.1.3.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 29 de enero del

2010.
COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA A
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. ama '
LABORATORIO CENTRAL REGEONAL DE MONTERREY e
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES ety
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. ,[.:::‘:’;“‘m

TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cippni@prodigy netmx

INFORME DE RESULTADOS NWIW

No. DE CASO: 1000505|FECHA DE RECEPCION:30/01/2010 |FECHA DE REPORTE:08/02/2010 IHES!'RAS 15 [ TIE-NAC

PROPIETARTO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V, TIF 90 TIF No: 0

DIRECCION:KY. 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

TDENTIFICACION: ARoT0 1 DESCRIDCION: SUPERFICIR DE CONYACTO FECHA DE OBYENCION: 29/01/2010
ESPECIE A0 APLICA MIBSTRA:Espona ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA » NORGAL, TEXTURA = NORGAL, COLOR = NORMAL, OLOR »
NO PUTREFACTO
ANALISIS [ DETERMINACION BSPRCIFIOCION | RESULTADO | FIN ANALISIS | METODO
Listoria monocytogenss (Esponja) Listaria aoocytogenes Auseate en Am) Msente en Avea | 05/02/2010 | ¥SIS/USDA MG 8.06
mastroada | msestresds Rev,06, Pecha 19/02/08
} | la,2
mm_mcacxén AROYO 2 DESCRIPCION : SUPERFICIK D& CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 29/01/2010
ESPECIE 0 ARLICA MUBSTRA:Espouj ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORNAL, TEXTURA = NORNAL, COLOR = NORNAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
MALISIS DETERMINACION PSEOITICACION | RESULTADO P Awinsts | NET0DO
Listeria monocytogenes (Esponja) Listeria monocytogenes Ausente en dreaj Ausente en Area | 05/02/2010 | FSIS/USDA MG 8.06
mwstreada mastroada Rav.06, Pcha 19/02/08
; @ 2
IDENTIFICACTON: bAoA 1 DRSCRIPCION: SUPRRFICIR DE CCNTACTO FECHA DE OBTENCION: 20/01/2010
ESPECIEM APLICA msm Repon)ja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = MORMAL, OLOR #
HO PUTREEACTO '
AALISIS DETERMINACION |sspecTYTCACION | RESULTADO  |¥TN AMALISIS | METODO
Listeria monocytogenas (Rsponja) Listeria monocytogenes Ausents en area| Auseats en Avea | 05/02/2010 ) FSIS/USDA MLG 8.06
mestreada | mestreada | Rav.06, Pocha 19/02/08
@ 2
08/02/2010  No. DB CASO: 1000505 PAGINA: 1DE 4 £-293/01/10-09
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IDENTIFICACTON: BCA 2

DESCRIPCION: SUPERPICTZ DE CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 20/01/2010

BSPECIE 30 APLICA MUESTRA:Bsponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREEACTO

ANALISIS DETERMINACION BSPRCIPICACION |  RESULTADO |FoN AWALISIS | METODO

Listeria monocytogenss (Bsponja) Listeria monocytogenes imh en drea| Ausente en Avea | 05/02/2010 | PSIS/USDA MIG 8.06
| mostroads |  muestroads Rav.06, Bocha 19/02/08
| 2

IDENTIFICACION: PELADORA 1

nxsmmcxm 1 SUPERFICIE DB CONTACTO

ESPECIE 0 APLICA  MUESTRA:Espenda

FECHA DE OBTENCION: 26/01/2010

ES!ADO DE LA MUES!RA APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR  NORMAL, OLOR =

NO PUTREFACTO
“NLISIS DETERMINACIGN * ESHBCITOACION | RESULTADO |FDN AMLISIS| METODO
Listaria monocytogenes (Rsponja) Listeria monocytogenes Jusenta en drea| Ausente an Area | 05/02/2010 | PSIS/USDA MLG 8.06
mestrads | muestrends Rav. 06, Pocha 19/02/08
i 2

IDENTIFICACION: PELADORA 2

DESCRIPCION: SUPERFICIE D CORTACTO

FECHA DE oamuctm £ 29/01/2010 |

‘BSPECIE 0 AMICA MUBSTRA:Esponda

ESTADO DE LA MUBSTRA:APARIENCIA ~ MR, TEKTURA » NORGAL, COLOR = HORAL, QLOR =

¥0 PUTREEACTO
NNALISIS [ evmemacion [RseecIrioNCIOn | RESULTADO | PN NAGLISIS | MEYODO
Listeria monocytogenes (Esponja) \um:u BONOCYtogenas { husanta @n drea Ausenta en Area | 05/02/2010 | PSIS/USDN MG 6.06
ﬁ wustroada mastoeada Rav.06, Becha 19/02/08
TOENTIFICACION: PRRIguera 1 DESCRIPCTON: SUPERFICIE DR CONTACY FECHA DB OBTENCTON: 28/01/2010
ESPECIE M0 APLICA MUESTRA:Rsponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORNAL, TEXYURA = ORMAL, COLOR = ORMAL, OLOR =
¥0 PUTREFACTO
“ANALISIS | persmemacton RSPCITICCION |  RESULTADO | P ANiLISIS | MEYODO
Listaria sonocytogenes {Esponja) ' Listeria monocytogenss Museate en drea| Ausenta en Avea | 03/02/2010 | PSIS/USDA MG 8.06
wostroads | mestreada ‘ Rev.06, Pecka 19/02/08
' g 1,2
IDENTIFTCACTON: PRRIQUERA 2 DESCRIPCION: SUPRRFICIE DB CONTACTO FECHA DE OBZENCION: 29/01/2010
BSPECIE 20 APLICA MUESTRA:Espooja ESYADO DE 1A MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORNAL, COLOR = NORNAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
AALISIS DETRRMINACION RSPACIFICICIGN |  RESULTADO | FIN AWILISIS | NEYODO
Listaria monocytogenes (Bsponja) Listeria monocytogunes Ausote o0 drea Museats en Area | 05/02/2010 | PSIS/USDA MG 8.06
mestreada Rev.06, Fecha 19/02/08
| 2
08/02/201¢  No. DB CASO: 1000505  PAGINA: 2 DB

F-293/01/10-09
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mmmcacxou FIS0 CARESTRG DESCRIPCION: SUPERFICIE 0 CONTACTO FECHA DE OBTENCION: /o
BSPECIE M0 APLICh MUESTRA:Bspona BSTADO DE LA MUESTRA:APARIERCIA = WRHAL, TEKTURA = NORMAL, COLOR = NORWAL, OLOR =
NO PUTREFRCTO
MALISIS DETERMINACION BSTCITIOCIN | RESULTADO | PON MviLIsts | MER0DO
Listecia monocytogenes (Esponja) Listeria monocytogenes Musents en drea| Ausente en Area | 05/02/2010 | PSIS/USDA MLG §.06
mostroads | miedtreads Rov.06, Facha 19/02/08
2
IDENTIFICACION: PISO DRARE DESCRIPCION: SUPBRFICTS O CONEACTO FECHA DE OBTENCION: 2foy/ 200
ESPECIE N0 APLICA  MUESTRA:Rsponja TSTADO DE 1A MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEKTURA » NORNAL, COLOR = BORKNL, CLOR =
NO PUTREFACTO
MALISIS | DETERADCION OOl | RESULEAD) | P mLaszs| MEOD0
Listeria monocytoganes (Esponja) | Listaria monocytogenss Miseate e drea| Moseats en Acea | 05/02/2010 | PSIS/USOA MG §.06
‘ | mmstresds |  msestreada fev.06, Recha 19/02/08
w2
mmxmcréu D180 PELADORA mmréu | SUPGRFICIE O CONEACTO FECHA DB OBYENCION: afonan0 |
nspi:cmnomm lmsm:aponja :smnomuusmnmm-mm « NORMAL, COLOR = m.om-
! N0 POTREFACTO
"ROLISIS DEERMDNACION SCITOG | RESULEAD) | PN AGLISIS| MEOD0
Listeria monocytogenas (Bsponja) Listaria monocytogenes Jasents on Axea| Mosents en Area | 05/02/2010 { PSIS/USDA MG 8.06
mestreada mestreads Rav.06, Pecha 19/02/08
i 2
TDENTIFICACION:tocia 1 DESCRIPCTON: SUPERFICIE DE CONEACYO FECHA DE OBTENCION: 29/01/2010
ESPECIE 40 APLICA MUESTRA:Bsponda ESTADO DR LA MUESTRA:APMRIENCIA » WRAL, TEXTURA = NORKAL, COLOR * NORKAL, OLGR =
NO PUTREFACTO
WLISIS RTROOCION  [secviocioy | RESULEADO |PIN AWLISIS | MEYODO
Listeria monocytogenes (Bsponja) Listecia nonocytogenes Musento on drea/ Auseate en Area [ 05/02/2010 | FSIS/USDA MG 6.06
mastreada mustreada ‘ Rev.06, Becha 19/02/08
w2
mmrmcxw 10 2 DESCRIPCICN; SUPKRICIR DR CONEACY0 FECHA DE OBTRNCIGN: 20/01/2010
[BSPECTE0 MLICA MUBSTRA:Rspaufe BSTADO DR LA MUESYRA:APARIRNCIA = NORGAL, TEXYURA = WORNAL, COLOR = HORMAL, OLOR =
N0 PUTREFACTO
ANLISIS | DemERaNACION Rmcroutdn | RESTLEADO | v aduasts | MERODO
Listeria monocytogenss (Bsponja) Listeria nonocytoganas Musoate e Area| Ausente on Area | 05/02/2010 | FSIS/USDA MLG 6,06
mostroada | mastreada Rav.06, Pocha 19/02/08
’ ) | 02
08/02/2010  No. DB CASO: 1000505 PAGINA: 3DE 4 £-293/01/10-09
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IDENTIFICACION: 20C10 CA@ESTRE DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO FECHA DB OBTENCION: 29/01/2010

ESPECIE N0 AéLlCA "rmsm:maa ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
MALISTS DETERMINACION lmcmocttn | RESWLIADO |rv wdursts| MTOD0
Listoria monocytoganes (Esponja) Listaria monocytogenes Musents en dren| Ausente en Aves | 05/02/2010 | PSI8/USDA M4 8,06
g R — Dav. 06, Focha 19/02/08
i | 02
IDENTIFICACION: 20CL0 PRLADORA DESCRIPCTON: SUPERFICIR MO CONEACYO FECHA DE OBTENCION: 29/01/2010
ESPECIEO MPLICA MUESTRA:Rsponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTORA = NORKAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
MALISIS DRGRANCION  mmcmiocios | RESULTADO [ asiusis| MNOD |
Listeria monocytogenss (Esponia) ' Listeria monocytogenes husenta en drea| Ausenta en Area | 05/02/2010 | PSIS/USDA MG 0.06
| mestresds | muestreads Bav.06, Pocha 19/02/08
i t, 2
. ST |
OBSERVACIONES:

ESTA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA NUESTRA SOMOTIOA A PRUEBA Y/0 ANALISIS

BSTA CONSTANCIA NO DESERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCTALMENTE SIN LA APROBACION
DEL LABORATORIO CRNTRAL REGIONAL DB MONTRRREY

LA ESPECIPICACION RS BL MAXTM) PRRNTYIDO

KD = NO DETECYADO NA = NO APTA PARA KL AWALISIS

1 = MCREDITADA RMA, 2 = APROBADA SAGARPA, 3 » AUTORIZADA SAGAREA,

4 = AUTORIZADA SALUD § = SUBCONTRATADA

LABORATORIO GENTRAL
REGIONAL CE MONTERREY

e Aprobacion
R;mm Const-007

08/02/2010  No. DB CASO: 1000505 PAGDNA: dDE 4 F-293/01/10-09
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6.10.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 29 de Enero del 2010.

SOLICITUD DE SERVICIOS

Pruebas de Constatacién de Residuos Téxicos y Microbiologfa de Alimentos

Comin para ol Fonmery
4 Pretecsan Pacsans ML

Comité para el F y P P NL
Carretera a Reynosa Km 4 §

T de la Exposicion G Guadalupe, N L
TELS /FAX (01 81)83 37 56 30. 8367 44 86 Y 83 67 44 87
e-mail info@labmty-cippnl org mx y clppni@predigy.net mx

iR fAwwew labely-cippol org.mx

Facha de Recepcion N* de Caso
Hora de Recapcion N° Planta TIF
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razon Social _§ NIMA ( S A L ¢\, __RFEC MLt/
Direccion L 1N cawele o Cughlmoc mg/n ETERT?
Cate - ]
DML LL»}“ L EQ”{: bheahu\ g
apano M g - S
Teléfono / Fax (/Y Y 39010/ e / 747 1 Dieccion Electronica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CLAVE DE LA No. DE ANIMALES | TIPO DE MUESTRA O
DE LOTE O FECHA DE CLAVE DEL
xr':sonnnLCAcmn ';‘;E'?::;:: EapEcH SEXO:: \/JQUE "S?:‘" EL 'af:‘;’"x:“:;"‘" MUESTREQ ANALISIS
2407181 | 1313 JAeled: /12000 kg Neny o 79 foikee] OGL
242332 | 4319 [ Auled /13 wnka, [Ny 2o fifuled ¢
/ / / / / / / F.d Al
: / . / £ 7 £ ok - / £ i 2 P -
> 7 7 7 7 / ¥ /
Seleccione gl programa con el cual esta pamcéando j.k) U( | .\_' A l
Programa TIF Pr TIF 3 Secrelana de Control
ng:?;;m-zlcet@g M::::un:'ogt‘i ‘ Salud B ln|en::| I l o [
MUESTRA ToMADA POR: _ A\ Hoam Y Ap Sain deyed y ey )
FECHA DE MUESTREO 21 lEnege f1o1y
* CONDICIONES GE EMPAQUE (ADECUADO): si (] vo [ ]

* CANTIDAD GE MUESTRA (SUFICIENTE): sl D NO |
* TEMPERATURA

*OBSERVACIONES

AGEPTADG [:] ot CONDICIONADO Ii__] RECHAZADG D

* Dalos a lenar por el Laboratonio N / \ I X
9

/ \
( \
{ |

L \ = i
\ w T ; - \ A\
RPLY et O L':;’.J".J)U. P = O TR b il ST ST i #f 080 52 .
NOMBRE] F “ NOMBRE Y FIRMA
M.V.Z. TIf RESPONSABLE RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD
ENTREGO RECIBIO: i sz
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6.10.1.-Remisién de muestras Oficiales al Laboratorio del 29 de Diciembre del
2009 para detectar Listeria monocytogenes.

6.10.1.1.-PROGRAMA LPC001: JAMON VIENA

vx—!"c'""" o,
.’:‘_.p 2%
T e
3 fF
ANEXO 1 %i.,-) . e
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Cilictng A
ANALISIS MICROBIOLOGICOS* : SENASICA
PROCEDE!
Numero, No: y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALA( {ES Y MAQUINARIA INMAQSA DECV" S
Ubicacién del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION. ] OPA
Tipo de producto o tejido enviado: VAEW( ﬂ qrs o
Especie y sexo del animal del cual se colectd la muestra (si procede). ) / !
s }\' € / (49 L:‘ i
No. De lote. 24( Z&z No. De caso: Ol [ /(’C\C‘ N (¢ nG /LA Ens
Clave de la muestra de retencion: 131 >
No. De animales o unidades que integran el lote: 2106 to )
Fecha de obtencién de la muestra: Y lEpscec icic
Fecha de envio de la muetra: (Y [T olde ]z
Observaciones:

LiYena

Sello del Establecimiento TIF

*ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSIVA Y CBLIGATCRIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES
Utfizar un formah £o¢ C308 Muestra
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6.10.1.2.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 29 de enero del
2010.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA P
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. @»‘{m g
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY LA
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES g
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. kshxpeivion o

AN g A DRI

TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-36-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx

ivory o ResuL 1400 [

0. DE CASO: 1000506|FECHA DE RECEPCION:30/01/2010 [FECHA DE REPORTE:15/02/2010 IMJESTRAS: 2| TIE-NAC

PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF No: 90

JIRECCION:KM. 7.5 CARRETERA A CUAUKTEMOC S/N, CHIHUAHUR, CHIE, MEX.

[DENTIFICACION: 240781 DESCRIPCION: SACRICHA VIRNA FECHA DR OBTENCION: 29/01/2010
SPECIE:PORCINO = MUESTRA:Alinento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR » NORMAL, OLOR =
AVIAR 10 PUTREFACTO
WALISTS | DeTERMINACION *TesmorrIocion | RESULTADO |14 ANALISIS | METODO
isteria monocytogenes | Listeria monocytoganes | Ausente en 25 g/ Ausente en 25 g | 05/02/2010 | FSIS/USDA MLG 8,06
, de muestra de moestra | Rev.06, Pecha 19/02/08
| ; (1, 2)
IDENTIFICACION: 242332 DESCRIPCION: JAMON VIRGINIA FECHA DE OBTENCION: 23/01/2010
|SPECIE :PORCINO = MUESTRA :Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORYAL, OLCR =
AVIAR NO PUTREFACTO
WALISIS  DETERMINACION " msmOmoC | RGSULTADO | FIN AWALISIS HETODO e
almonella spp Salmonella spp Ausente en 325 Ausente en 325 g' 13/02/2010 | PSIS/USDA MIG. 4.04
g de mestra |  de muestra | “ Rev. 04 Facha 04/02/08
; ‘ 1, 2
OBSERVACIONES:

1STA CONSTANCIA SOLO AMPARA LA MUESTRA SOMETIDA A PRUEBA /0 ARALISIS

ISTA CONSTANCIA NO DRBERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION
JEL LABORAORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY

A BSPECIPICACION ES EL MAXIMO PERMITIDO

I « NO DETECTADO NA = NO APTA PARA BI, ANALISIS

_w ACREDITADA EMA, 2 = APROBADA SAGARPA, 3 = AUTORIZADA SAGARFA,

| = AUTORIZADA SALUD 5 = SUBCONTRATADA

5/02/2010  No. DE CASO: 1000505  PAGDNA: 1DE 1 _503/01/10- LABORATORI0 CENTRAL
102/ rasimno LR e

Registro de Aprobacidn
CARARPA Nanst )T

116




6.11.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 25 de febrero del 2010.

y Central Regiona! de Montarre

2 SOLICITUD DE SERVICIOS
Pruebas de Constatacidn de Residuos Téxicos y Microbiologia de Alimentos

Lomin pars ol Fonenie
¥ Mreteroon Pecana NL

Comité para el Fomento y Proteccion Pacuaria, N L
Cametera a Reynosa Km 4 5
T de laE G dal N.L
TELS, IFAX (01 81)53 37 56 30. 83 67 “ 86 Y 836744 87
e-mail Info@labmty-clppni org mx y clppni@prodigy.net mx
y-cfppul.org mx

http. fwww [abmt

Fecha de Recepcion* N* de Caso
Hora de Recepcion, N Planta TIF

DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razon Social LN M A\ Q- S A & CV RFC jMurfytilsy s
Diraccion Yeri D) Cawelecs ¢ Cuahlernec i 314 3¢

cale i L
Chihvahge { h, wa hoa
45300 0 P = m 31300
Telafono / Fax ( (< TOICI 0 (x1 1923 Direccion Elactronica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CLAVE OE LA No DE ANIMALES | TIPO DE MUESTRA O
No DE LOTE O FECHA DE CLAVE DEL
MUESTRA DE ESPECIE SEXO  |Que INTEGRAN EL| TEJIDO (n o
ICENTIFICACION RETENGION LOTR o ::"m | MUESTREO ANALISIS
3 % £ 1316 Ave /10 kg JPohy. de Pauf25/ceiien (o
s ney B Age [ (pachy 20y tys 1S Ving 18 J0d [ 261y Co\
/s ~r
/ / £
I / /
§7d e 7
£ // /

Seleccione el programa con el cual 2sta participando MC&( L \ '\/1 NS Ger \
Programa TIF Piograma TIF v Secretana de Control
NOM-004.200. 1954 i —l Microbilog ;’\( l Salud I I Interno l Qroe
MUESTRA TOMADAPOR- My 2. ) hidn P23y feana
FECHA DE MUESTREQ 25 ) Febweo lzoio

* CONDICIONES GE EMPAQUE {ADECUADO): si :l NO l ]
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE): sl |:| NO ]

" TEMPERATURA

" OBSERVACIONES®

aceptapo | conoicionane [ ] /

RE.‘CH&Z ADO

l
* Datos a llenar por 2l Laboratosio \. [
” / = t ! i | F i \
RO BN <o P DTS, B8 Wl a7 Ve Vo). ,*-ff\. oy, LIy ] )
NOMBRE, FIRMA ¥ SELLO T NOMBRE Y FIRMA
M.V.Z. TIF RESPONSABLE RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD |

ENTREGQ: RECIBIO:
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6.11.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 25 de Febrero del
2010 para detectar Listeria monocytogenes.

6.11.1.1.-PROGRAMA INTLPC: SALCHICHA VIENA

o nal g,
S e
%,

'r:p 3
g 5
L F
ANEXO 1 B! 5
*Cutgng a5
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO
ANALISIS MICROBIOLOGICOS®. SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INVAQ SA. DEC V"

Ubicacion del Establecimiento TIF. KM 7 5§ CARR CUAUHTEMOC - CHIH. COL LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH CP-31450

IDENTIFICACION.
Tipo de producto o teido enviado

5

Vidnd £ pPTer
Especie y sexo gel animal gel cual se colecto la muestra (si procede)

_Ave [leidv

No. De lote. 3 1C9q No De caso: CQ}'CJ/?C“* Nacigonel IMmas G |

Clave de la muestra de retencion: 1313

No. De animales o unidades que integran el lote: q412S Kg > T
Fecha de obtencion de la muestra: 25 / Feb j 2Cic

Fecha de envio de la muetra: iSirebloia

Observaciones.
logfip)  de  Listéna

= L o i
. 7
by o prat

T PPy V7 ’.-_/’-’///‘/‘,,.zf{—'j
Nomebre y firma del Médico oficial o ‘aprobado v Selio del Establecimiento TIF

FORMATO €3 DE USC

XLLUSIVA Y CRUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFCIALES

W 1A% O C80% MuRsHa
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6.11.1.2.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 25 de febrero del
2010.

COMITY, PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA Y
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. M0 !
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY /2L
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES e
CARRETERA REYNOSA KM, 45 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. Pt
TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx

INFORME DE RESULTADOS |M|‘|||

A

No. DE CASO: 1001060|FECHA DE RECEPCION:26/02/2010 |FECHA DE REPORTE:16/03/2010 IMUESTRAS: 2| TIF-NAC

PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF No: 90

DIRECCION:KM, 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

IDENTIFICACTON: 251104 DESCRIPCION: SALCHICHA VIENA FECHA DB OBTENCION: 25/02/2010
ESPECIE :20RCTNO -  MUESTRA:Alinento ESTADO DE 1A MUESTRA:APARIENCIA « NORNAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR < NORMAL, OLOR =
AVIAR YO PUTREFACTO
ANALISIS [ DETERMTNACION ISPRCTFICACION |  RESULTADO [N AMALIsIs | METODO
Listeria monocytogenes Emmm monocytogenes Ausente en 25 g?l Augente an 25 g 12/03/2010 “ FSIS/USDA MLC 8,06
] do moestza |  de muestra | | hev.06, Pocha. 19/02/08
| ;‘ | , j a2
IDMIE‘ICACION 1252689 DESCRIPCION: PECHUGA DE PAVO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010
[ESPECTEAVIR  MUESTRA:Alimento SSTADO DE LA MUESTRA: APARIENCIA = NORWAL, TEXTURA = NORUAL, COLOR = NORYAL, OLCR =
N0 PUTREFRCTO
AVALISIS DETERMINACION " pseacrrioactés | RESULTADO | Fnv aiuasis | HEDODO -
Salmonella spp | Salmonella spp ' Ausente en 325 | Ausente en 325 g| 04/03/2010 | FSIS/USDA MG, 4,04
g de muestra ! do muestra Rev, 04 Fecha 04/02/08
| | | i, 2
OBSERVACIONES:

ESTA CONSTANCIA S0LO AMPARA LA NUESTRA SOMETIDA A FRUEEA Y/0 ANALISIS
ESTA CONSTANCIA NO DEBERA REFRODUCIRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION

DEL, LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY
1A DSPECIFICACION ES BL MAXINO PERMITIDO Dr. Alberto

0raes

Lol

¥D = N0 DETECTADO NA = NO APTA PARA L ANALISTS T T LT
1 = ACREDITADA EMA, 2 = APRORADA SAGARPA, 3 w AUTORIZADA SAGARPA, " 4
4 = AUNORTZADA SALUD 5 = SUBCONTRATADA FNCARGADO DE Lds@‘: wi A

PROCESOS DE OPERACKN-2 -

LA

16/03/2010  No, DE CASO: 1001060 ~ PAGINA: 1DE 1 P-203/01/10-09
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6.12.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA

correspondiente al 25 de febrero del 2010.

cdememmmNL
cm--nmounm 45

i TE[S IFAX‘:;! 81)83 3758 30, weu:ao‘v.uanuatn
; : e-mail; info@! .org. "“ ¥ cippol@prodigy. net. mx
!Fedu de Recepcit N* de Caso
'Hora de Recepcs N* Planta TIF:
. DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razon Social S A, d (). RFC. 1%_::_;5_5_1‘\&‘
Direccion ¥ (3.5 Cay
(L“NQ ? l‘h h:@‘\u 5
Teléfono / Fax % 95%3 90) 0D Exf 792N omc.on Electrénica
'DESCRIPCION DEL PRODUCTC
g | e | wece | swo Sk Rmomae| Soihs | e
MA LA NA 7 Sue NOQL#Z_SIO‘HW [@=]\
MA 394 NA /1 {0 Spcalacto PRSIt fic] o0
/ / 7 / / / 7.4 /
A L / / % Wi i Z
i Z 7 V8 / 8% 74 s
7 7 7 7 7
|Seleccione el programa con el cual esta parficipando: Vfdu_a (L( paltyge >
o | I u_.o_.m.': I ] 2 I m [ | hgmg Onos
MUESTRA TOMADA POR: MU - Julia’\ P vian«a
FECHA DE MUESTREO Fav (074 ! 2010
* CONDICJONES DE EMPAQUE (ADECUADO): s [] v [ |
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE). sl D no [
* TEMPERATURA
+ OBSERVACIONES:

ACEPTADO D

* Datos a llenar por el Laboratotio

/ Npgowoo [

\ AL R

“NOMBRE Y FIRMA

- M.V.Z. TIF RESPONSABLE ' RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO: RECIBIO:

F-172/021 0505
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6.12.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 25 de Febrero del
2010 para detectar Listeria monocytogenes.

6.12.1.1.-PROGRAMA RLMAMB: SUPERFICIES DE NO CONTACTO
0 g,
v e N
H ri
i ANEXO 1 r\p; "‘f
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO haind
ANALISIS MICROBIOLOGICOS® SENASICA
PROCEDENCIA.
Namero, Nombre y Razon Social de! Establecimiento TIF: TIF 80 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S.A. DE C.V."
Ubicacién del Establecimiento TIF. KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION. A .
Tipo de producto o lefido enviado: D Su_() d, N Gty
Especleyssxodelaﬂnalddunlse lects la tra (si proced ( P78 1 )
ladge peladec )y piso Qimpritecy roele {"ékvg'ﬂt.lifl—-t
No. De lote: oA No.Decaso: __ ()| /01 [ 201C Cediucc o de PﬁfﬁigJ‘—
Clave de la muestra de retencion: N A SUERN
No. De animales o unidades que integran el lote: MDA
Fecha de obtencion de la muestra: 7S /(07 [ vO
Fecha de envio de la muetra: 28 (02 ko
Observaciopes. ) -
wehso & ((5irie e
\;"' » - v : =
P A
Nombre y firma del Médico’oficial 8 aprobado S © ' Sello del Establecimiento TIF
ESTE FORMATO ES D€ USO EXCLUSIVA Y OSUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES
wwm‘wﬂ"m
6.12.1.2.-PROGRAMA RLMCONT: SUPERFICIES DE CONTACTO
*unw,,':
i s
ANEXO 1 %*r:. ‘;
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO a2t
ANALISIS MICROBIOLOGICOS* SENASICA
PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Estableci TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA DE C.V."
Ubicacién del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N_CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: !T) Sj_“m ((C 1€ ) d’f (C;/\‘k(’f(_)
Especie y sexo del animal el cual s la muesisa (siprocede). [ Cluls  (Urngr NS banwle  @mpg ey
Ve 1, Dake 2 plod0n |, prladdle 2 grague, b grigue T apoge’i, spoge 2
No. De iote: N4 No. De caso: Y o . ed . Crne
Clave de la muestra de retencion: oA
No. De ani © uni Qque integran el lote: A
Fecha de ob dela €@ 2% [0 oo
Fecha de envio de la muetra: s /o | LAWY,
Obser 7.l
Liyvien g

B o T

Sello del Establecimiento TIF

"ESTE FORMATO €5 0€ USO EXCLUSIVA ¥ OBUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES.
UM un formaNo por cads mossirs
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6.12.1.3.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 25 de febrero del
2010.

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA

DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C.
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY

&

entidad mexi
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES Gl
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. ,me
TELS: 01 (B1)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MAIL cfppo@prodigy.netanx
nseory DE RESuLTADOS [
No. DE CASO: 1001061|FECHA DE RECEPCION:26/02/2010 |FECHA DE REPORTE:16/03/2010 IMESM: 15 [ TIP-NAC
PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF No: 90

DIRECCION:KM, 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

IDENTIFICACION: AROYO 1

. DESCRIPCION: SUPRRFICIE DE OOMIACTO

FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010

ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

nuestreada auestreada

L

NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION BSPRCIPICACION | RESULTADO | FIN ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenas (Esponia) | Listeria monocytogenes Ausente en area| Ausents en drea I 12/03/2010 | #S18/USDA MLG 8.06
1 puestreada mostoeada | Rev.06, Pacha 19/02/08
4 1 1 Lo
IDENTIFICACION:AROYO 2 DESCRIPCION: SUPERFICIE DB CONEACTO FECHA DB OBTENCION: 25/02/2010
ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR « NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS | DETERMINACION BSPRCIPICACION | RESULTADO |PON AvALIsIS | MEZODO
Listaria monocytogenas (Esponja) Listeria monocytogenes Ausents on drea| Ausents en &rea | 12/03/2010 | FSIS/USDA MLG B.06

Rav.06, Fecha 19/02/08
(1,2

TDENTIFICACION: BANDA CAPESTRES

DESCRIPCION: SUPRRPICIE DB CONTACTO

FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010

ESPECIE :¥o APLICA MUESTRA:Esponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORNAL, TEXTURA = NORKAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

mestreada muestreada

NO PUTREFACTO
| NALISIS |DETERMINACION sspRcIFICACION | RESULZADO [¥i wiuists | METODO
Listeria monocytogenes (Esponja) Listeria monocytogenes Ausente en drea| Ausenta en drea | 12/03/2010 | FSIS/USDA MIG 8.06

| Rav.06, Pocha 19/02/08
(2

16/03/2010  No. DE CASO: 1001061  PAGINA: 1 DR

F-293/01/10-09
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IDENTIFTCACTON: COLADERA FRIADORAS DESCRIPCTON: SUPESFICIE 40 CONTACTO * FECHA DE OBTENCION: 25/¢2/2010
ESPECTE N0 APLICA MUESTRA:Bsponia ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEYTURA = NORNAL, COLOR = NORNAL, OLOR e
N0 PUTREFACTO
ANALISIS | DETERMINACTON RSPRCIFICACION |  RESULTADO |FIN NGALISIS | METODO
Listeria monocytogenes (Esponja) Listaria nonocytogenss Ausente en Area| Ausente on frem | 12/03/2010 | FSXS/USDA MLG 8,06
. miestreada | muestreada Rav.06, Pocha 19/02/08
| (2

TDENTIFTCACION: DRAKE 1 DESCRIPCION: SUPERFICIE DE CONTACRO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010
ESPECTE N0 APLICA MUESTRA:Espona BSTADO DE LA MUESTRA:APARIZNCIA = NORKAL, TZXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
N0 PUTREFACTO
NRLISIS DETERUINACION sswcrFronctoy | RESULTADO [ nvkuzsrs | MESODO
Listeria monocytogenos (Esponia) Listeria monocytogenes ' Ausente en hrea; Ausente en rea  12/03/2010 | RSIS/USDA MLG 8.06
| mestrads | mstroads | Rav,06, Focha 19/02/08
| 1 . 1,2
IDENTIFICACION: DRAKE 2 DESCRIPCION: SUPRRPICIE DR CONTACRO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010

ESPECIE :NO APLICA msmhmja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXCURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

%0 PUTREFMCT0
ANALISIS DETERMINACION BSPRCIFICACION | RESULTADO | PN Aiuzsts | METODO
Listeria monocytogenee (Esponja) Listaria monocytogenes | husente an froa| Ausente en frea | 12/03/2010 | FSIS/USDA MG 8.06
‘ migstroada auestreada | Rav,06, Tacha 19/02/08
. | | \ ok
| IDENTIRICACION: PRLADORA 1 DESCRIPCION: SUPERFICLR DR CONRACHO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010
ESPECIE:NO APLICA MUESTRA:Esponja © ESTADO DE LA MUESTRA:APARIEICIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
N0 PUTRERACTO
ANALISTS DETERMINACION ISPRCIPIACION | RESULTADO |FN ALTars | MERODO
Listoria monocytoganes (Esponja) Listeria monocytogenas Ausente en drea| Ausents an drea | 12/03/2010 | FSIS/USDA MLG 8,06
miestroada nuestreada Rev.06, Facha 19/02/08
I (1,2
IDENTIPICACION: RLADORA 2 DESCRIPCICN: SuPsRetcrs o8 couticto . FRCHA DB OBTENCION: 25/02/2010
*| ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponja - ESTADO DE LA MUESTRA:APARIECIA = NORMAL, TEXTURA ¢ NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO BUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION BPRCIFIOCION | RESULTAD PN AMUISIS| MERODO |
Listaria monocytogenes (Eeponda) Listaria nonocytogenas Ausente en 4rea| Ausente en Area 12/03/2010 | F818/USDA MG 8,06
mestreada | muestreads | ' Rev.06, Focha 19/02/08
| ] (2
16/03/2010 ~ No. DE CASO: 1001061  PAGINA: 2 DE £=293/01/10-09

123




IDENTIFICACION: PERIQUERK 1

DESCRIPCTON: SUPERFICIE DE CONTACIO

FECHA DE ORTENCION: 25/02/2010

ESPECIE Yo APLICA MUESTRA:Esponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA * NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR *
NO PUTREFAC10

| ANALISIS

DETERMINACTON |BSBBCITICACION | RESULTADO | Py Aiusts | METODO
Listeria monocytoganes (Esponja) Listeria monocytogenes | Ausente en drea| Ausento en froa | 12/03/2010 | ES18/USDA MLG 8,06
! nuestreada muestreada Rav.06, Focha 19/02/08
| i 1,2
|

IDENTIFICACION: PERIQUERA 2

DESCRIPCION: SUPRRFICIE DR CONTACIO

FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010

ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTORA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREFACTO
ANALISTS DETERINACION ‘WPCIPIOCON | RESULTADO | VAN MWALISIS | METODO i
Listeria monocytogenes (Esponfa) Listeria monocytogenes | husenta en drea| Ausente en &rea | 12/03/2010 | FSIS/USDA MIG 6.06
| muosteosds | musstreada Rav.06, Pocha 19/02/08
182 ‘
IDENTIFICACION: PISO CAMPESTRES . DESCRYPCION: SUPBRYICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010
ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponja ESTADO DB LA MUESTRA:ACARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
0 POTREFACTO
RNALISIS DETERMINACION RSPRCIFTONCION | RESULEADO | PN AWkLasts | METODO N
Listeria monocytoganas (Esponja) Listeria monocytogenes Ausente en froa| Ausenta en drea | 12/03/2010 z FS18/USDA MLG 6.06
muestreada muestreada Rav,06, Pacha 19/02/08
{2
IDENTIFTCACION: 2150 PRLADORAS DESCRIPCION: SUPERFICIE N0 CONTACTO FECHA DE OBYENCION: 25/02/2010
ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponia ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA » MORMAL, TEXTURA = NORWAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERINACION lisprcreicacaon | RESULTADO [ roi avduiszs | METODO
Listoria monocytogenes (Esponja) Listeria monocytoganes | Ausente en drea| Ausents en Area | 12/03/2010 { FSIS/USDA MLG 8.06
© mestreads |  eusstreada Rav.06, Focha 19/02/08
| s
IDENTIFICACTON: T0LVA CAMPRSTRES DESCRIPCION: SUPERFICIE DR CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010

ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:8sponja

ESTADO DE LA MUESTRA;APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, QLOR =
NO PUTREEACTO

ANALISIS DETERMINACION PCIFLOCION | RESLTADO | FIN MMLISLS | METODO
Listoria monocytoganas (Esponja) Listeria nonocytogenes | husente on frea| Ausente endzea | 12/03/2010 | PSIS/USDA MIG 8.06

| mstoads | mestreds | .06, Rocha 19/02/08

| L2
16/03/2010 . .No..DE CASO: 1001061  PAGINA:  3.DB F=293/01/10-09

124




. V¢

IDENTIFICACION: 20010 CAMPESYRES

DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO

FRCHA DE OBTENCION: 25/02/2000 |

ESPECIE :No AeLrcA  MUESTRA:Rsponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORNAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

N0 FUTREEACTO
ANALISIS T DETRRMTNACION 'RPRCIFICACION | RESULTADO | ¥IN ANALISIS | METODO :
Iisteria nonocytogenes (Bsponja) Listeria monocytogenes Musente an 4xea| Ausenta en Area | 12/03/2010 | PSIS/USDA MLG 8.06
mostroads |  muestroada Bov,06, Pecha 19/02/08
)
IDENTIRICACION: 20010 PELADORAS DESCRIPCION: SUPERFICIE NO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/02/2010

ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Rsponja

ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORNAL, TENTURA « NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =

NO PUTREEACTO
ALISIS DETERMINACION [psoncrercactén | ReSOLZADO [ rov aviuists | ¥ERODO
Listaria monocytogenes (Bsponja) Listeria monocytogenes | Ausanta en drea| Ausents en drea | 12/03/2010 | FSIS/USDA MG 8.06
‘ puastreada mipstreada | Rov.06, Focha 19/02/08
| 2

OBSERVACTONES :

RSTA CONSTANCIA SO0 AMPARA LA MURSTRA GOMBTIDA A PRUEBA ¥/0 ANALISIS
ESTA CONSTANCLA NO DEBERA REPRODUCIRSE TOTAL O PARCIALMENTE SIN LA APROBACION

DEL LABORATORIO CENTRAL REGINAL DB MONTERREY
LA BSPECIFTCACION E§ BL MAXIMO PERMITIDO

ND = HO DRYECTADO NA = O APTA PARA EL ANALISIS

1 = ACREDIZADA EMA, 2 = APROBADA SAGARPA, 3 = AUZORIZADA SAGARPA,

4  AUIORIZADA SALUD 5 = SUBCONTRATADA

16/03/2010 .- No. DE CASQ: 1001061  PAGINA:

(ABORATORIO CENTRAL
REGOKAL DE MONTERREY
Registra de Aprabacidn
SAGARPA Canst-007
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6.13.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 18 de marzo del 2010.

Carretera @ Reynosa Km. 4.5
Termenos de la Exposicdn Ganadera, Guadalupe, N.L
TELS /FAX (01 81)83 37 56 30, 83 67 44 86 Y 83 67 44 87
e-mail: info@labmty-cfppni.org mx y cippni@prodigy. net mx
hitp./Awww labmiy-copnl.ora.mx

Fecha de Recepcion, N* da Caso
Hora de Recep N’ Planta TIF:
DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre o Razén Social | i SA A ¢V RFECIMIANZSSTN]
Oireccion S vt ' o lughbeeex  SYn 3i4%¢
ch

Ch huchue, Thy hgqhus

oo o Whavops . T 2
Teldlono / Fax ClYY310100 Direccion Electranica
DESCRIPCION DEL PRODUCTQ

CLAVE DE L. No. DE ANIMALES | /PO DE MUESTRA O

sopeions, | wesmace | esece | s oot 00 rie | meemico | hnbims
‘LdedINn 13373 Rex pod kg‘; 18 032010} 204
2124 384) 1334 [ (ewlo / 2000 Kas- |4 Yug Bator 19 03 )00
3163510 133% Ave |(esda V4 2100 Kyz 1940 Dixie g 03 20001007
2 !

Seleccione el programa con el cual esta participanda. ZE WCCin (Yaf;of Cr)y ht(ck"\n /
|Pr Secrelal Ca
s P Gl (R - 2. ol I ~~vonaeli N IO~ ones
MUESTRA TOMADA POR: __ AV Huwbr do  Sanclove |

FECHA DE MUESTREO:

18/03{ 2010

* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO)

* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE)

- &

* TEMPERATURA

Si

* OBSERVACIONES

ACEPTADO l | PR

.“:
* Dalos a llenar por el 0 b

RECHAZADO [:]

J A

\udlﬁnﬂ FIRMA

RESPONSABLE DE CONTROL DE CALIDAD

ENTREGO:

RECIBIO:

F-172702 ' 0505
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6.13.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 18 de Marzo del 2010
para detectar Listeria monocytogenes.

6.13.1.1.-PROGRAMA INTLPC: JAMON VIRGINIA BAFAR

1. A ‘j"? '.Q- g&%
ANEXO 1 k:aq.‘ ./‘5

REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO
ANALISIS

MICROBIOLOGICOS”® SENASICA
PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Estab TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA. DECV"

Ubicacion del Establecimsento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS SN CHIHUAHUA CHIH. CP-31450

IDENTIFICACION.
Tipo de producto o tejido enviado: ) Y rauima  Batas

Especie y sexo del animal del cual se colectt la muestra (si procede) Ave | (1 d0

No. De lote: 1384 | No.Decaso. 53 — O3 — \ - Pal nes saggoah

Clave de la muestra de retencion: 1 334

No. De animales o unidades que integran el lote: _ 2100 ka3

Fecha de obtencion de la muestra: __ |8 Moz - 2010

Fecha de envio de la muetra: 18 Marze - 3010

Observaciones: _Arphisis e Lisdciva m“m;;c;

Sello del Establecimiento TIF

*ESTE FORMATO ES DE USO EXCLUSIVA Y QBUGATORIO PARA EL ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES
Utz un [onmato por cage muesis.
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6.13.1.2.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 18 de marzo del
2010.

TELS: 0 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-56-30, E-MALL cfopa @prodigy.netmx

ivpoRoteDE ResuLADoS [

COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA #
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, AC. ernﬂ 5
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY AL L
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES iy
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N. L. ,:f,‘,mm

No. DE CASO: 1001436(FECHA DE RECEPCION:19/03/2010 |FECHA DE REPORTE: 30/03/2010 IHUESTRAS: 3| TIE-NAC

PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V, TIF 90 TIF No: 90

DIRECCION:KM. 7.5 CARRETERA A CURUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.

IDENTIFICACION: 263510 DESCRIPCION: SALCHICHAS HOT DOG FECHA DE OBTENCION: 18/03/2010
ESPECIZPORCINO - MUESTRA:Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:AZARIENCIA = NORMAL, TEXTURA » NORMAL, COLOR = NORAL, OLOR =
AVIAR NO PUTREFACTO
aaLisis [DETERMINACION  (smscrricactén | RESULTADO |y MeiLisis|METODO
Salmonella app Salmonella spp | Ausente en 325 | Ausents en 325 g| 24/03/2010 | PSIS/USDA MIG, 4.04
g de muestra |  de muestra ’ Rev. 04 Facha 04/02/08
| 1 K
IDENTIFICACION: 263641 DESCRIPCION: JON VIRGINIA FECHA DE OBTENCION: 18/03/2010
ESPECIE:PORCING - MUESTRA:Alimento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
AVIAR N0 BUTREFACTO
| ANALISIS Ny DETERMINACION  [sswcovichcnds | RESULTADO |Pov awiuasis|METODO
Listeria monocytogenes Imum monocytogenes "husente en 25 g Ausente en 25 g 30/03/2010 | FSIS/USDA MIG 8,06
domestza  demastra | | Rav.06, Pacha 19/02/08
| | | o2
IDENTIFICACION: 264212 DESCRTPCION: MILIDA BSPECIAL FECHA DE OBTENCION: 18/03/2010
ESPECIE:BOVINO  MUESTRA:Alisento ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORGAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
mALISIS DETERMINACION  [ssmemicactdy | RESULTADO |Pmd AwluIss! METODO
scherichia coli 0157:87 | Bacherichia coli 0157:H7 Ausente an 25 g| Ausente en 25 g | 22/03/2010 ' AOAC Official Mathod
do muestra de muestra | 2000,13 y 2000,14, 2000
| (1,2)

30/03/2010  No. DE CASO: 1001436  PAGINA: 1DE 2 £-293/01/10-09
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6.14.-Formato de solicitud de servicios al laboratorio aprobado por SAGARPA
correspondiente al 18 de marzo del 2010.

Cometé para el Fomento y Proleccidn Pecua

Carelera a Reynosa Km 4.6
T de ls E icadn ( G pe, N.L
TELS FAX(0181)83 3756 20, 83 G7 44 86 Y 81 67 44 87
e-mail. org mx y cippni@prodigy.net mx
Fecha de Recepcid ‘ N° de Caso
Hora de Recepcidn N* Planta TIF
DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre o Razon Social
Direccion

g.’b, hoghus A
Telsfono / Fax 1Y ¢ 290100 ext FI1LS Direccidn Electrénica
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CLAVE DE LA No. DE ANSMALES | 1'PQ DE MUESTRA O
No.DELOTEO PECIE SE. INTEGRAN EL| FECHA DR CLAVE DEL
DENTIFICACION | "herencnin e o ot TEo0 ey | uESTREO ANALISIS
MA NA NA N A 5 S0 Ntk 18 OF 200 O\
~A A NA NA 10 1Se Comixp | B CY-00] Ogy
A N A A NA . Livea By wapg] oo
A P £ / > p I 2
B By Y pd W Z Z/ Vi
re ” o g 7 3
Seleccione el programa con el cual esta paricipando Q'c,\ dg [R(48 S‘? Qv
Programa TIF Programa TIF [7] Secretana de I'_—l . I I e I
NOM.004-200-1994 ogia Sald intermo_|
muesTRA TomabA Por: _ A U ( Hum oo Sancloves )
FECHA DE MUESTREQ 13 Ma 7o- Reav
* CONDICIONES DE EMPAQUE (ADECUADO): s [] no [ |
* CANTIDAD DE MUESTRA (SUFICIENTE) sl D No [ ]
* TEMPERATURA
* OBSERVACIONES: ~ i *’y "
+ acertao [ ] Lo E conpcionaco [ rechazaoo [ |
*_Datos a lenar por el Laboratorio PR N
v ‘
) | ’
Fo) l Life ' LA
MBREE Y FIRMA
M.V.Z. TIF RESPONSABLE RES! DE CONTROL DE CALIDAD

RECIBIO:

ENTREGO:

F-172702  05-05
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6.14.1.-Remision de muestras Oficiales al Laboratorio del 18 de Marzo del 2010
para detectar Listeria monocytogenes.

6.14.1.1.-PROGRAMA RLMAMB: SUPERFICIES DE NO CONTACTO

T 3
(R P fg‘: vc_'{
RN =
3

ANEXO 1 %';qm‘ e,:f

REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO ¥ ot 265
ANALISIS MICROBIOLOGICOS® SENASICA

PROCEDENCIA.
Numero, Nombre y Razon Social del Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ S A. DE C.V."
Ubicacién del Estabk TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N_ CHIHUAHUA CHIH. CP.31450
IDENTIFICACION. : .
Tipo de producto o tejido enviado: 5 3SPCr LN cL NG oo
Egoaymddmalwxm. (si p de).

kA No.Decasor (O\/C3 fariy
Clave de Ia muestra de retencién: A

No. De animales o unidades que integran ef iote: KA.
Fecha de obtencién delamuestra: ___ /& - 03 -720, ¢ 25
Fecha de envio de la muetra: K C3-2ad i . I
; e
l . l, A .J"—:"l
am ST A T e ot

Sello el Establecimiento TIF

6.14.1.2.-PROGRAMA RLMCONT: SUPERFICIES DE CONTACTO
el g,
3 £ 5
ANEXO 1 %2 f‘f
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Cacind 2
ANALISIS MICROBIOLOGICOS". SENASICA
Numero, Nombre y Razon Social def Establecimiento TIF: TIF 90 "INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA. DE C.V."
v i6n del Estabi TIF: KM.7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH, COL. LAS ANIMAS S/N_CHIHUAHUA CHIH. CP:31450
IDENTIFICACION.
Tipo de p o tefico 1o Sugerecies a~Yact
Especie y sexo def animai del cual se ta (si Riadae, 4 Peiadaa 2 Mesa oo L
Z 3 2. < =~ &, canpdon 2 Oake ) Octe 7
No. De lote: A No.Decass: _OC O3 2cC o e & oG
Clave de la de RIA
No. De o que integran ef lote: WR-EI-Tarn o
Fectia de i6n de la °—C3 - TO\e
Fecha de envio de la 1 5-0U3 - Py
Observaciones:
(g lesey & Cosye S
) AR
mmnney«wvzJ cial o aprobado Sello del Establecimiento TIF
*ESTE FORMATO ¥ ENVIO DE MUESTRAS OFICIALES

Usitzar un fommatn por cae mussrs
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6.14.1.3.-PROGRAMA RLmPROD: PRODUCTOS DE LINEA

Oy
el & 5

i E
2 %
H
ANEXO 1 %r f
e, o
REMISION DE MUESTRAS OFICIALES AL LABORATORIO Coiiad 26
ANALISIS MICROBIOLOGICOS® SENASICA

Numero, Nombre y Razon Sociat dei Establecimiento TIF: TIF 90 “INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ SA DEC.V."
Ubicacién del Establecimiento TIF: KM. 7.5 CARR. CUAUHTEMOC - CHIH. COL. LAS ANIMAS S/IN CHIHUAHUA CHIH. CP:31450

Tipo de producto o tejido enviado: > paduto e~ Limen
Especie y sexo del animal del cual se colectt la a (si procede)

Salc ke L4 Salchiche, L 2 Sakhiche  Ouenged/(
No.Delote: __ &ky  NoDecass: D3 JC3/2¢iQ Bed di aidegcoe

Clave de la muestra de retencion: A
No. De animales o unidades que integran ef fote: A

Fecha de obtencién de lamuestr: __ 15- O3 -201 6
Fecha de envio de la i§-03-2a ¢
Observaciones: "
nd lay M (tg—}f;.c}
‘(«\\)m '\ )_ .
Nombre y o oficial 0 aprobado Sello del Establecimiento TIF
"ESTE USIVA Y ELENIO OFICIALES
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6.14.1.4.-Informe de resultados del laboratorio aprobado del 18 de marzo del

2010.
¢ 7
COMITE PARA EL FOMENTO Y PROTECCION PECUARIA AP
DEL ESTADO DE NUEVO LEON, A.C. ema ’
LABORATORIO CENTRAL REGIONAL DE MONTERREY i1 D
CONSTATACION DE RESIDUOS TOXICOS CONTAMINANTES g
CARRETERA REYNOSA KM. 4.5 TERRENOS DE LA EXPO GUADALUPE, N, L. ,f,:mm

TELS: 01 (81)83-67-44-86, FAX (81)83-37-36-30, E-MAIL cfppnl@prodigy.net.mx

mveoRv DE RESULTA0s [N

[No. DE CABO: 1001615|FECHA DE RECEPCION:26/03/2010 | FECHA DE REBORTE:05/04/2010 ]mnsms: 15[ Te-vac

PROPIETARIO: INSTALACIONES Y MAQUINARIA INMAQ, S.A. DE C.V. TIF 90 TIF No: 90
DIRECCION:KM. 7.5 CARRETERA A CUAUHTEMOC S/N, CHIHUAHUA, CHIH, MEX.
IDENTIFICACION: Avoro 1 DESCRIPCION: SUPERPICIE DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Esponia ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACTION |BSPECTFICACION | RESULTADO | PO ANALISIS | METODO
Listeria monocytogenss (Rsponja) Listeria monocytogenas ‘Mu en frea Ausenta en area ' 01/04/2010 | | FSIS/USDA MLG 8.06
mestreada | Rav 06, Pacha 19/02/08
L g o 1, 2)
IDENTIFICACION:avoY0 2 nxsmrcxéu:sumxcn DE CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
ESPECIE :NO APLICA MUESTRA:Rsponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACION ESPRCIFICACION | RESULTADO |FIn AmALsis | METODO
Listeria monocytogenes (Esponia) Listeria monocytogenes {Musente en drea| Ausenta en area | 01/04/2010 | FSIS/USDA MG 8.06
I muastreada myestreada Rev,06, Fecha 19/02/08
2 . (1,2
IDENTIFICACION: RamA 1 DESCRIPCTON: SUPERFICIE DR CONIACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
BSPECIE N0 APLICA 'MUESTRA:Esponja ESTADO DB LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO i
ANALIBIS ¢ DETRRMINACTON mspacIFCacTn |  RESULTADO | rmw awdnrss| METODO
Listeria monocytogenes (Bsponia) Listaria monocytogenes {Ausents en frea| Ausenta en area | 01/04/2010 | PSIS/USDA MLG B.06
muestreada muestroada !‘ Rev.06, Fecha 19/02/08
| @, 2

05/04/2010 o, DE CAS0: 1001615 PAGINA: 1DE 4 F-293/01/10-09
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¢
O

mmmcmm /RANDA 2 DESCRIPCION: SUPERFICIE DB CONTACTO FECKA DE OBTENCION: 25/03/2030

[ESPRCIE M0 ATLICA MUESTRA:Bepona ESTADO DE LA MUESTRA:AGARIENCIA » HORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORVAL, OLOR =
N0 PUTREEACTO
ANALISIS T [osmmmucION  msmecImocin | RRSULTADO | TN AMALISTS | MNETODO
Listaria monocytogenss (Esponja) Listeria monocytogenes Ausente en Area  Ausenta en area = 01/04/2010 | FSIS/USDA MLG 8,06
mostreads | maestroads | Rav,06, Facha 19/02/00
l 1,2
IDENTIFICACION: CANITLON 1 Dssaupcm SUBSRFICIE DE CONIACTO FECHA DE OBTENCION: 26/03/2010
ESPECIENO APLICA MUESTRA:Bsponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA * NORMAL, TEXTUR = NORNAL, COLOR = HORMAL, , OLOR =
N0 PUTREFACTO
ANALISIS | DETERMINACION asmcIFIcACIOV | RESULTADO [rv aisis | ME0DO
Iisteria monocytogenes (Esponja) Listeria monocytogenes Mugante on Area Museata en area | 01/04/2010 | FSIS/USDA MLG 8,06
muestreada muestreada Rav.06, Pocha 19/02/08
1 1,2
IDENTIFICACTON: CANITLON 2 DESCRIPCION £ SUPERPICTE DB CONTACO FECHA DE OBTENCION: 25/03/200
ESPECIE M0 APLICA MUESTRA:Bspenja ESTADO DE IA MUESTRA; APARIENCIA # NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR = ¥
§0 PUTREEACTO
ANALISIS | DETERMINACION psppctrICACtON | RESULTADO | P akzsts | METODO
Listaria monocytogenes (Esponja) lumm monocytogenes imu on drea| Musenta on area | 01/04/2010 | PSIS/USDA MIG 8,06
‘ | mestreada ' mestreada Rav, 06, Tacha 19/02/08
| ‘ 1,2
IDENTIFICACTON: PELADORA 1 DESCRIPCION: SUPERFICIE DB CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
ESPECIE MO APLICA MUESTRA:Bsponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA « NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
N0 PUTREEACTO
ALISIS |DETERMTNACION smcrrioctn | RESULTADO 7N AGLISS MENODO
Iisteria monocytogenes (Esponje) ' Listeria monocytogenes |Musente en drea Ausenta en area  01/04/2000  FSIS/USDA MLG 8,06
mestreads | mustreada Rev.06, Pacha 19/02/06
| 4,2
IDENTIFICACTON: PRLADOR 2 DESCRIPCION: SUVBRFICIE DE CONTACTO FECHA DE oamczéu 1281032030
ESPECTE N0 APLICA MUESTRA:Bsponja ESTADO DB LA MUESTRA: APARIENCIA = NORNAL, TEXTURA » YORWAL, COLOR = NORWAL, OLOR =
NO PUTREEACTO
ANALISIS | DETERMINACION RSMCIIOCION | RESULTADO POV AMALISIS METODO
Listeria monocytogenes (Bsponja) | Listeria monocytogenes | Ausenta an drea| Ausenta en area 01/04/2010 | PSIS/USDA MLG 8,06
| mostreads |  muestreada Rev,06, Pecha 19/02/08
\ ‘ 2
05/04/2010  No. DE CASO: 1001615  PAGINA: 2DE 4 £-293/01/10-09
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IDENTIFICACION: PIso CavpmsTRis DESCRIPCION: SUPRRYICTE M0 CONTACRO FECHA DB OBTENCION: 25/03/2010
ESPECIE N0 APLICA MUESTRA:Eeponja ESTADO DE LA MUESTRA;APARIERCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACTON * [nsmcrmoactn | RESULZAD |vmv mviaszs| METODO
Listaria monocytogenss (Esponja) Listaria monocytogenss Musents en drex| Ausenta en area | 01/04/2010 | FSIS/USDA MLG 8.06
muestreads nuestreada Rev,06, Fecha 19/02/08
: 2
IDENTIFICACION: 2180 omaxe DESCRIPCION: SUPERFICIE MO CONTACTO FECHA DE OBTENCION; 25/03/2010
ESPECIE MO APLICA MUESTRA:Esponja BSTADO DE 1A MUESTRA: APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO ‘
ANALISIS DETERMINACION ESPECTFICACION |  RESULTADO | FIN AALIsts | METODO
Listoria monocytogenes (Esponis) Listeria monocytogenss Ausente en drea| Ausenta en area | 01/04/2010 ' PSIS/USDA MLG 8.06
mostroada mestreada | Rav,06, Pecha 19/02/08
‘ 2
IDENTIFICACION: ?190 PELADORAS DESCRIPCION: SUPERFICIE MO CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
ESPECTRAO APLICA MUESTRA:Esponda ESTADO DE 1A MUESTRA:APKRIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORNAL, COLOR = NORMAL, OLOR »
RO PUTREFACTO
ANALISIS | DETERMINACION [BSPRCTPICACION | RESULTADO |Fv awiLists | METODO
Listeria monocytogenss (Esponja) !umm nonocytogenes :Anmu en drea’ Ausenta en area i 01/04/2010 | PSIS/USDA MLG 8,06
| miestreads i mestreada | Rev,06, Fecha 19/02/08
l l | L2
IDENTIFICACION: TotvA 1 DESCRIPCION: SUPRRFICIE DB CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
ESPECIE:MO APLICA MUBSTRA:Esponia ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA  NORMAL, TEXTURA » NORMAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DETERMINACTON wmcmowiin | RESULTADO |rmN dusis| METODO 0
Listeria sonooytogenes (Esponja) Listeria monocytogenas Musente en dvea| Ausenta en area | 01/04/2010 | F9IS/USDA MLG B.06
mestrenda mestreada Rev.06, Pecha 19/02/08
] 2
IDENTIFICACTON: 205vA 2 DESCRIPCION: SUPERFICIE DR CONTACTO FECHA DE OBTENCION: 25/03/2010
ESPECIE M0 APLICA MUESTRA:Esponja ESTADO DE LA MUESTRA:APARIENCIA = NORMAL, TEXTURA = NORKAL, COLOR = NORMAL, OLOR =
NO PUTREFACTO
ANALISIS DRTERMINACTON PSPRCIFICACION |  RESULTADO |y awiusts | METODO "N
listaria sonocytoganss (Raponia) 14steria nonocytogenes Ausents on dres| Ausenta sn area | 01/04/2010 | PSIS/USDA MG 8.06
miestreada mestreada Rav.06, Pecha 19/02/08
a, 2)
05/04/2010  No. DE CASO: 1001615 PAGTNA: 3DE F-293/01/10-09
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CONCLUSIONES.

Intercarnes S.A de C.V es una Planta de Alimentos de Embutidos Tipo
TIF/USDA No 90, y se encuentra ubicada en la ciudad de Chihuahua en el
Km.7.5 Carretera a Cuauhtemoc s/n, cuenta con certificaciones que garantizan
la calidad de sus procesos y por ende de sus productos, ademas con la
certificacion TIF (Tipo Inspeccion Federal), y esta certificada por el USDA
(Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de America), lo que les
permite exportar a este pais, también esta aprobada por el Gobierno Japonés
para llevar sus productos a ese pais otorgandoles la certificacion Japan
Approved, y bajo la norma ISO 9001:2000.

El buen cumplimiento del Programa de Reduccién de Patégenos en
Intercarnes S.A. de C.V. TIF/JUSDA No0.90, es evaluado a través de visitas por
supervisores nacionales y estadounidenses asi como el hecho de que hay
Médicos Veterinarios Oficiales Responsables de planta otorgados por el Servicio
Nacional y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), vigilando diariamente que se
cumplan correctamente las especificaciones de la Ley Federal de Sanidad
Animal, asi como las Normas Oficiales Mexicanas.

La finalidad de este programa aplicado a las plantas de alimentos tipo
TIF/USDA es llegar a tener productos de una excelente calidad e inocuidad.
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GLOSARIO.

RTE: Por sus siglas en ingles (Ready to Eat) en espafiol llamado LPC (Listo para
Consumo)

AGENTE ANTIMICROBIANO: Sustancia incluida o afiadida a un producto LPC
gue tiene por efecto reducir o eliminar a la Listeria monocytogenes. (Lactato
Potasico, Diacetato de Sodio)

PROCESO ANTIMICROBIANO: Operacion o Procedimiento como
congelamiento aplicado a un producto LPC a efecto de suprimir o limitar el
crecimiento de la Listeria monocytogenes.

PRODUCTO “DELI”: Productos Listos para Consumir de carne o aves que son
tipicamente rebanados, en un establecimiento oficial o luego de la distribucion
tipicamente usado en “sandwich” para consumo.

PRODUCTO DE “HOT DOG”: LPC de carnes o pollo en forma de salchicha lista
para consumo.

TRATAMIENTOS DE LETALIDAD: Procedimiento que elimina o reduce el
numero de Microorganismos Patdogenos sobre o dentro de un producto para
hacer dicho producto seguro para el consumo humano.

AMBIENTE DE PROCESO DE POST-LETALIDAD: Es el area de un
establecimiento por la cual se encamina un producto después de haber sido
sometido a un tratamiento inicial de exterminacion.

TRATAMIENTOS DE POST-LETALIDAD: Tratamiento de eliminacion que se
aplica o que es eficaz después de la exposicion tras el procedimiento de
eliminacion. Se aplica al producto final o al envase sellado del producto para
reducir o eliminar el nivel de patdgenos.

CONTACTO DIRECTO: Se denomina de esta manera a las superficies por
donde el producto es encaminado por la linea de produccion que entra en
contacto fisico entre la superficie del producto carnico y la superficie de apoyo.
(Bandas, mesas)

CONTACTO INDIRECTO: Se denomina a superficies o0 estructuras que estan en
estrecha relacion con el producto pero que no se presenta un contacto directo en
relacion con el producto (Uniformes de empleados, guantes, mandiles)

NO CONTACTO: Superficies que no entran en relacion con el producto en

ningun punto de la linea de produccion como lo son el suelo, estructuras,
paredes.
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