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México, D. F., 30 de abril, 2009

MVZ responsables de los Centros
de Certificacion Zoosanitaria
coordinados por el OCETIF

Estimados todos:

Hago referencia a la circular No. 16 del MVZ Octavio Carranza de Mendoza,
Director General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera, donde nos
hace llegar algunas recomendaciones para el reforzamiento de las practicas
preventivas para evitar la contaminacion por bacterias, virus y parasitos durante el
proceso de produccidon y procesamiento de alimentos de origen agricola, pecuaria,

acuicola y pesquero en el territorio nacional.

Lo anterior, ya que es necesario sumarse al esfuerzo colectivo para evitar la
contaminacion de agentes patogenos que puedan transmitirse por superficies que
tengan contactos con alimentos o materia prima, asi como por el personal que
labora en las actividades de produccién primaria y manufactura de alimentos de

origen animal, vegetal, acuicota y pesquero.

Les invito a leerla y hacerla extensiva a las empresas donde ustedes laboran,

productores y demas interesados en el tema.

Reciban un cordial saludo
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SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA = 04l
DIRECCION GENERAL DE INOCUIDAD AGROALIMENTARIA, ACUICOLA Y PESQUERA

Reforzamiento de las Practicas preventivas para evitar la contaminacién
biologica por bacterias, Virus y Parasitos durante el proceso de
produccion y procesamiento de alimentos de origen agricola, pecuario
acuicola y pesquero en el territorio nacional.

Con el proposito reforzar las acciones higiénico-sanitarias que se realizan en
Unidades Productivas y prevenir con ello |a contaminacion de los alimentos de
origen Vegetal, Pecuario, Acuicola y Pesquero durante la produccién vy
procesamiento primario, es recomendable asegurar el cumplimiento de las
siguientes medidas:

1. UNIDADES PRODUCTIVAS, DE EMPACADO Y PROCESAMIENTO
PRIMARIO RECONOCIDAS O EN PROCESO DE RECONOCIMIENTO.

Deberan asegurar la ejecucién y vigilancia de las siguientes acciones
complementarias a las practicas previstas en los programas de salud e higiene
descritas en los manuales del SENASICA:

* \igilar que los trabajadores que presenten sintomas de enfermedades
de las vias respiratorias no entren en contacto con los alimentos o con la
dreas de produccion, cosecha, empacado y/o areas procesamiento
primario.

« Que todo el personal realice la practica del lavado de manos, mantenga
0 no un contacto directo con el alimento.

« (lue todo el personal utilice los accesorios de proteccion para el manejo
de los alimentos, especialmente el cubre boca.

« Efectuar platicas de concientizacién con todo el personal de la unidad
(operativo y administrativo), sobre la importancia de los programas de
higiene y salud

2. UNIDADES PRODUCTIVAS, DE EMPACADQO Y/O PROCESAMIENTO
PRIMARIO INTERESADAS.

Las Buenas Practicas tienen como finalidad reducir los riesgos de
contaminacién de los alimentos de origen wvegetal, pecuario, acuicola vy
pesquero causados por agentes de origen biolégico, sustancias fisicas u
objetos fisicos extrafios que pudieran adherirse durante su producciéon y
procesamiento primario.
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Una forma de iniciar con la adopcion de las buenas practicas en los procesos
de produccion y procesamiento primario, constituye la aplicacion de las
practicas de higiene descritas en manuales, guias y lineamientos publicados
por el SENASICA a través de su pagina Web (www.senasica.gob.mx) de las
cuales se sefialan las acciones de mayor relevancia:

1} Vigilar que los trabajadores adopten las medidas de higiene comao:

a. Que los trabajadores se presenten aseados a su trabajo, con vestuario y
calzado limpio y camisa con mangas, pantalon largo y zapato cerrado.

b. No usar aretes, joyas, anillos, pulseras, collares, reloj u otros objetos
personales gque ponga en riesgo la seguridad del trabajador y la
inocuidad del alimento.

¢. No introducir objetos fisicos al area de produccion, cosecha o
procesamiento primario.

d. No consumir alimentos, durante la manipulacion del alimento.

e. Lavarse |las manos diariamente y en la frecuencia indicada.

2). Vigilar que los trabajadores que presenten sintomas de enfermedades de
las vias respiratorias o de tipo gastrointestinal no entren en contacto directo
con los alimentos o con la areas de produccion, cosecha, empacado y/o areas
procesamiento primario.

4). Lavar y desinfectar instalaciones y areas donde se produce o procesa el
alimento asi como las herramientas, equipos y superficies de contacto que
estaran en contacto con é&l.

5). Reforzar que estas acciones se apliquen de manera cotidiana durante el
proceso productivo y/o de procesamiento primario.

6). Todas las demas acciones indicadas en el tema de salud e higiene
indicadas en los manuales, guias y lineamientos del SENASICA los cuales

pueden ser  consultadas en: http:/(148.243.71.63/default. asp?id=718;
http://148.243.71.63/default asp?id=1642; http://148.243.71.63/default.asp?doc=3790

Para mayor informacion consultar al personal oficial de la Direccién General de
Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera del SENASICA en los teléfonos

(55) 59 05 1000 Ext 51508 o bien a miguel.santos@senasica.gob.mx
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