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1.1 Buenas practicas

Al hablar de buenas practicas, hacemos referencia a

una serie de recomendaciones, actividades y normas
interrelacionadas que en conjunto garantizan que un
producto en particular mantenga sus caracteristicas de
calidad sanitaria e inocuidad necesarias para el consumo
humano.

o /

El desarrollo e implementacién de un programa de
buenas practicas es muy importante durante la
produccion de rana toro ya que por sus caracteristicas
intrinsecas y facil crianza ha tomado gran impulso

en el mercado, ademas de que otorga una gran
cantidad de beneficios a quien esta a cargo de su
manejo y comercializacion y principalmente facilitaria
la acreditacion de los productos obtenidos bajo este
esquema.

Es asi que en la produccién acuicola de rana toro, las
buenas practicas estan dirigidas a reducir los riesgos

de contaminacion, mediante la identificacion oportuna
de los peligros bioldgicos, quimicos o fisicos que puedan
afectar al producto y a su consumidor final, siendo su
enfoque principal la prevencion de riesgos y el control

de la calidad sanitaria de todos los pasos del proceso de
cultivo; huevo, renacuajo, engorda y cosecha. Las buenas
practicas deben estar sustentadas por procedimientos
estandarizados y controlados, comprobables por
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supervisiones y registros documentales, especialmente disefhados para detectar
cualquier anomalia en los procesos. El correcto seguimiento de estos procedimientos
asegura la obtencion de un producto sano, inocuo y de calidad.
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Las cifras de arriba se basan en las estadisticas nacionales enviadas a la FAO para

la produccion de acuacultura de esta especie. Casi todo corresponde a Taiwan (1

551 toneladas en 2002), con una produccién anual muy pequefa informada por
Uruguay. Otras producciones de acuacultura de ranas no se identifican por especies,
siendo informadas simplemente como ranas, Rana spp.; dicha categoria contiene
indudablemente produccion de R. catesbeiana, pero su proporcion se desconoce. Sin
embargo, se sabe que hay una produccion substancial de esta especie en Brasil, México,

Ecuador y Guatemala.
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Produccién mundial de rana y otros anfibios
(FAO, junio 2015).

Al respecto la FAO menciona entre los principales paises productores de rana estan
Argentina, Brasil, China Taiwan, Malasia, México, Singapur y Uruguay, bajo las
siguientes producciones.
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NORMAS
OFICIALES Y
REGULACIONES
NACIONALES E

INTERNACIONALES
RELACIONADAS
CON LA
INOCUIDAD EN EL
CULTIVO DE RANA
TORO

Todos los paises solicitan certificacion sanitaria al
comprar ancas de rana, pero no se requiere ningin
papeleo CITES (Convencién sobre el Comercio
Internacional de Especies Amenazadas de Fauna y Flora
Silvestres).

Es importante desarrollar marcos reguladores especificos
para el cultivo de rana toro, ya que se esta convirtiendo
en una importante actividad de acuicultura en muchas
regiones.

También se debe seguir los principios generales
adoptados por el Codigo de Conducta para la Pesca
Responsable.

Internacionales

Comision del Codex Alimentarius

El Codex fue creado por las Naciones Unidas en 1963
como una comision conjunta de la FAO y la OMS, con

el objeto de proteger la salud del consumidor, al mismo
tiempo que se cumplan con practicas justas para el
comercio de alimentos. El Codex esta apoyado por la
ONU y por mas de 160 paises incluido México, por

lo que sus acciones tienen una gran influencia a nivel
mundial. La OMC reconoce al Codex como un importante
punto de referencia para el comercio internacional de
alimentos. Desde su creacion, el Codex ha trabajado en
la elaboracion de estandares, guias y recomendaciones
relacionadas con los alimentos destinados al consumo
humano.

Aun cuando los paises miembros son invitados a aceptar dichos estandares, los
gobiernos de cada pais deciden si son implementados o no. Los documentos
elaborados por el Codex no se encuentran directamente ligados a tratados
internacionales de comercio tales como el GATT (Acuerdo General sobre Aranceles
Aduaneros y Comercio en espanol).
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Existen varias comisiones dentro del Codex, las cuales definen las guias y estandares
en alimentos, destinados a proteger la salud de los consumidores a nivel mundial. Entre
ellos podemos mencionar a:

a) Comité del Codex en Peces y Productos de la Pesca.

b) Comité del Codex en Higiene de Alimentos.

¢) Comision Intergubernamental de Investigacion Ad Hoc en Alimentacion Animal.

d) Comité del Codex en Aditivos y Contaminantes en Alimentos.

e) Comité del Codex en Residuos de Medicamentos Veterinarios en Alimentos.

f) Comision Intergubernamental de Investigacion Ad Hoc en Alimentos Derivados de la
Biotecnologia.

g) Comité del Codex en Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Alimentos
Importados y exportados.




Enla Tabla 1 se presentan algunos documentos elaborados por el Codex, los cuales son
de relevancia para los productos derivados de la acuacultura.

Tabla 1. Estandares, guias y reportes internacionales de relevancia sobre inocuidad
alimentaria en acuacultura.

ORGANIZACION

DOCUMENTO

CONTENIDO

Comisién de las
Comunidades Euro-
peas, Consejo de la
Uni6n Europea

Reglamento n° 852/2004 higiene de los
productos alimenticios.

Reglamento n° 853/2004. Normas especi-
ficas de higiene aplicables a los productos
alimenticios de origen animal.

Reglamento n° 854/2004. Normas especifi-
cas de organizacion de los controles oficiales
referentes a productos de origen animal
destinados al consumo humano.

Legislacion relativa a higiene alimentaria, policia
sanitaria vinculada a la comercializacion y a con-
troles oficiales a los productos de origen animal.
Los protagonistas que componen la cadena ali-
mentaria seran responsables de la seguridad ali-
mentaria y de la aplicabilidad a todos los produc-
tos alimenticios y a todos los operadores de una
politica Unica en cuanto a higiene e instrumentos
eficaces para garantizar la seguridad alimentaria
y administrar cualquier crisis en el sector.

Directiva 96/23/CE del Consejo, de 29

de abril de 1996, relativa a las medidas de
control aplicables respecto de determinadas
sustancias y sus residuos en los animales
vivos y sus productos.

Medidas de control aplicables respecto a determi-
nadas sustancias y sus residuos en los animales
vivos y sus productos.

Directiva 93/43/CEE del Consejo, de 14 de
junio de 1993, relativa a la higiene de los
productos alimenticios.

Documento relacionado a todos los aspectos de
la higiene de los alimentos.

Directiva 93/54/CEE del Consejo de 24 de
junio de 1993 por la que se modifica la Di-
rectiva 91/67/CEE relativa a las condiciones
de policia sanitaria aplicables a la puesta en
el mercado de animales y de productos de la
acuacultura.

Documento relacionado con el control de la salud
para la produccion y puesta en el mercado de
productos de la acuacultura.

Reglamento (CE) n° 178/2002, de 28 de
enero de 2002, por el que se establecen

los principios y los requisitos generales de
la legislacién alimentaria, se crea la Autori-
dad Europea de Seguridad Alimentaria y se
fijan procedimientos relativos a la inocuidad
alimentaria.

Documento que establece los principios y requi-
sitos generales de la legislacion alimentaria y la
trazabilidad de los productos.

Control of Foodborne Tramatode Infections
(WHO, 1995)

Informe que sefala los problemas de salud pu-
blica que crean las trematodiasis de transmision
alimentaria. Estas infecciones se adquieren por
haber ingerido pescado de agua dulce, mariscos
y plantas acuaticas crudos o insuficientemente
elaborados.

Food Safety Issues Associated with Products
from Aquaculture (WHO, 1999)

Se mencionan los problemas ocasionados por

el consumo de alimentos crudos o cocinados in-
adecuadamente y las estrategias para introducir
cambios en habitos de consumo




Food and Drug Administration (FDA) y el United States Department of Agriculture
(USDA) de los Estados Unidos.

Los Estados Unidos de América representan el socio comercial mas importante para
México, por lo que las reglamentaciones en materia de inocuidad de alimentos en este
pais pueden afectar a los productos mexicanos de exportacion a este mercado.

Una de las agencias encargadas de la proteccion de los consumidores es la FDA. La
FDA promueve y protege la salud publica permitiendo que solamente productos

que garanticen la inocuidad de los alimentos lleguen al mercado. Asi mismo, ayuda

y orienta a los productores y consumidores de alimentos para que conozcan cuales
son los riesgos a la salud del consumidor que pueden derivarse de los alimentos. Por
ejemplo, para la obtencion de alimentos sanos, la FDA promueve buenas practicas de
manejo sanitario de los alimentos por parte de los consumidores y productores. De la
misma manera, promueve la deteccién, seguimiento y prevencion de enfermedades
relacionadas al consumo de alimentos.

Por su parte, el USDA a través del Animal and Plant Health Inspection Service
(APHIS) tiene entre otras funciones, evaluar y regular los riesgos asociados con las
importaciones de productos de origen animal y vegetal, por lo que es importante
conocer las reglamentaciones que esta agencia tiene en materia de inocuidad
alimentaria. Asi mismo, es importante considerar la “Ley de Seguridad de la Salud
Publica, Preparacion y Respuesta ante el Bioterrorismo de 2002” (Ley contra el
Bioterrorismo), formulada e implantada por el gobierno de los Estados Unidos. Esta
ley establece medidas para prevenir ataques terroristas a través de las cadenas de
abastecimiento de alimentos, agua y farmacos, requiere del registro de todos los
proveedores de alimentos, tanto internos como de aquellos pertenecientes a paises
exportadores hacia los Estados Unidos, asi como de la documentacién necesaria que
permita identificar a los distribuidores y receptores de dichos productos.

Principales organizaciones internacionales y nacionales relacionadas con aspectos de inocuidad
alimentaria.




Nacionales

Como en otros paises, en México existe un marco legal que permite el desarrollo

de la acuacultura. Dentro del articulo 27 de la Constitucion Politica de los Estados
Unidos Mexicanos se tiene reguladas las actividades de manejo, aprovechamiento,
explotacion, conservacion y preservacion de bienes propiedad de la nacién, incluidas
las actividades relacionadas con la pesca y la acuacultura. Tanto la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, como la Secretaria de
Salud cuentan con atribuciones especificas en cuanto a aspectos relacionados con la
inocuidad alimentaria (Imagen 4).

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién
(SAGARPA). Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA)

El enfoque de la SAGARPA en cuanto a alimentos, incluye aspectos relacionados con la
sanidad, inocuidad y calidad de los mismos. Esto significa la disponibilidad y acceso de
la poblacién a alimentos suficientes, inocuos y de calidad. Para el cumplimiento de este
objetivo se crea el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA), érgano desconcentrado de la SAGARPA, que sustituye a la Comision
Nacional de Sanidad Agricola y Ganadera (CONASAG).

Para la produccién y procesamiento de tilapia, la SAGARPA ejerce acciones regulatorias
a través de la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera

del SENASICA, quien tiene atribuciones en los aspectos relacionados con la sanidad e
inocuidad de los alimentos.

Secretaria de Salud

En México la Secretaria de Salud es la encargada de reglamentar los temas
relacionados a la salud de las personas. La Ley General de Salud reglamenta el
derecho a la proteccion de la salud que tiene toda persona en los términos del
articulo 4° de la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos. Establece las
bases y modalidades para el acceso a los servicios de salud y la concurrencia de la
federacion y las entidades federativas en materia de salubridad general. Esta ley es
de aplicacion en toda la Republica y sus disposiciones son de orden publico e interés
social. La Ley General de Salud cuenta con el Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios, reglamento en el cual se consideran aspectos relacionados con
las especificaciones de caracter sanitario y las normas aplicables. La lista de normas
relacionadas con los productos acuicolas se detallan en el Anexo Il de este manual.

Dentro del titulo séptimo de la Ley General de Salud, referente a productos de pesca,
acuacultura y sus derivados, se establece que la Secretaria de Salud, en coordinacion
con las dependencias competentes, determinara lo salubre o insalubre de una zona de
produccién o extraccion de productos de la pesca, asi como del agua que se destine al




abastecimiento de dichas zonas, de acuerdo con los resultados de los analisis fisicos,
guimicos, microbiolbgicos y especiales de esas aguas. La Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) es un 6rgano desconcentrado de la
Secretaria de Salud con autonomia técnica, administrativa y operativa, que tiene como
mision proteger a la poblacion contra riesgos sanitarios, para lo cual integra el ejercicio
de la regulacion, control y fomento sanitario bajo un solo mando, dando unidad y
homogeneidad a las politicas que se definan.




3.1 Ciclo Biolégico de la Rana Toro

Durante la temporada de lluvias y cuando la temperatura
alcanza los 20°C, las ranas inician su reproduccion,
GENERALIDADES agrupandose numerosamente sobre todo por la noche; la
EN EL CULTIVO DE reunion Fle F:jemplares se ggentlﬁa entre los meses abril,_
mayo y junio. La fecundacion es externa; la hembra, casi
inmediatamente después de que acude al lugar donde

se han plantado los machos, deposita numerosos 6vulos
reunidos en grandes masas gelatinosas que los unen,

a medida que los huevos van siendo depositados por

la hembra, el macho extiende el esperma sobre toda

la masa gelatinosa, de manera que penetra a través de

la gelatina y éstos son fertilizados, durante el abrazo
nupcial o amplexo. Los huevecillos permanecen en el
agua, donde se incuban principalmente al calor del sol.

Es importante sefalar que el tiempo de postura depende
de la humedad ambiente, los ciclos de lluvia y las
condiciones generales del embalse. (A)

g [
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A - B; Ciclo de Vida

RANA TORO

Después de efectuada la fecundacion, pasados algunos minutos, la masa de huevecillos
absorbe suficiente agua y cada huevo se rodea de una parte de vitelo y gelatina; el
desarrollo embrionario se efectla entre tres y veinticinco dias, dependiendo de la
temperatura del agua, la humedad ambiental, luminosidad, entre otros factores.

La forma larval tiene un cuello caracteristico, cabeza prominente y cuerpo con la cola
pequena o ausente. Por la parte ventral y anterior, facilmente se nota una depresién
que es la boca y detras estan los discos adhesivos, que le ayudan a fijarse primero a la
masa gelatinosa y después a plantas u objetos sumergidos.

Cuando los renacuajos eclosionan son de color obscuro o negro. Su cuerpo es de forma
oval (al frente) tienen cola, ojos, boca, agallas y érganos internos; la cola es aplanada
y mas larga que el dorso; son completamente acuaticos y nadan moviendo la cola
lateralmente. (B)
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A medida que la larva crece va desarrollando los pulmones, a la vez que desaparecen
las agallas. Los renacuajos tienen en la boca pequefios dientes colocados en una o
varias hileras recostados, formando un anillo alrededor de una estructura cérnea
(pico). Cuando la larva completa la metamorfosis, los dientes y el pico se caen siendo
remplazados por los dientes permanentes.

El Proceso de metamorfosis termina cuando la cola es sustituida por las patas y las
agallas por los pulmones. Durante esta serie de transformaciones, el renacuajo en sus
primeras formas es fitéfago y posteriormente omnivoro, con tendencias detritofagas;
cuando no hay suficiente abastecimiento de alimento, se presenta el canibalismo.

Algunas especies de ranas desarrollan sus estados larvales por largo tiempo, dandose
el caso de que los renacuajos tienen que invernar en el lodo durante la época de frio,
junto con las ranas adultas. Asimismo, la longevidad de algunas de ellas llega a los
quince anos y por consiguiente, pueden reproducirse por varios afos sucesivos.

La rana toro a finales del otofo hiberna en fondos limosos, de modo que el frio les
resulte menos lacerante, pues son sensibles a las bajas temperaturas y salen de esa
somnolencia poco antes de comenzar la primavera. Durante la estacion fria, su sangre
apenas circula y su actividad metabdlica baja, pero si el agua no escasea, como se
observa en paises de clima tropical o subtropical, suele suprimir la hibernacion y
permanece activa todo el afo.

3.2 Sistemas de Produccion de Ranas.

Los sistemas de cultivo son determinados por:
a) El tipo de embalse con el que se cuenta

b) El capital que se pretende invertir

) La cantidad y calidad del agua a disposicién

Asi, los sistemas de cultivo en general pueden ser:
« Extensivo.

« Semintensivo.

* Intensivo.

« Hiperintensivo.




Cuadro comparativo de Sistemas de Produccién.

Desechos

Caracteristica |Sistema Sistema Sistema Sistema
Extensivo Semi-Intensivo |Intensivo Hiperintensivo
Capacidad No se controla, |Masde 1a30 |Mayorde 30 Mayor de 80
de carga del menos de 1 organismos por [pero menor de [organismo por
Cultivo organismo por [m2 80 organismo |m2
m2 por m2
Rendimiento Menorde 1 kg [1alOkg Mayor de 10 kg [Mayor de 28 kg
(kg/m2) pero menor a
28 kg
Manejo de Nulo Poco manejo Monitoreo Alto monitoreo
Poblaciones y control y control
(Manipulacion) constante constante
Manejo de agua [Nulo Recambios Recambios Recambios
parciales totales permanente
Alimentacion:  [Alimento Existe aplicacion|100% alimento |100% alimento
natural del de alimento balanceado balanceado
estanque balanceado
Reproduccion  |No se controla |Poco controlada |100% 100%
controlada controlada
Seguimiento Nulo Nulo Alto Muy alto
Sanitario
Manejo de Nulo Poco Alto Muy alto







4.1 Consideraciones de inocuidad en el producto.

BUENAS
PRACTICAS Y
CONSIDERACIONES

RELACIONADAS
CON LA
INOCUIDAD DEL
PRODUCTO EN EL
CULTIVO DE RANA
TORO.

Los procedimientos definidos como buenas practicas

de produccién de rana toro que seran descritos en el
presente manual, contienen requisitos basicos enfocados
en una sola direccién; ayudar en la prevencion de
cualquier problema que pueda surgir durante el proceso
de cultivo, que ponga en riesgo la inocuidad del producto
final.

Para identificar dichos problemas es necesario
detallar los pasos del proceso de cultivo de rana toro
y asi lograr un esquema general de supervision, para
aplicar las buenas practicas de produccién en donde
se haya identificado un factor de riesgo, ya que la

inocuidad puede verse afectada a lo largo del proceso de produccion y durante todo
el procedimiento, es necesario mantener bien identificados los eslabones de cultivo,
desde la recepcion del producto primario, procesamiento y transporte, hasta su
distribucion y comercializacion.

4.2 Identificacion de peligros

La acuacultura, a pesar de tener mejores condiciones de control “sanitario” que la
pesca silvestre, no esta exenta de presentar algin peligro de contaminacion quimica,
fisica o bioldgica, pues existen factores internos y externos que vulneran la seguridad
e inocuidad en los diversos eslabones del proceso de produccién y comercializacién:
medicamentos veterinarios, infecciones patdgenas, quimicos utilizados para la
produccién, contaminacion de la fuente de agua (por residuos industriales, escorrentia
de agroquimicos, coliformes fecales, lixiviados provenientes de basureros), animales,
plagas, etc., por lo que es importante identificarlos y controlarlos permanentemente,
mediante mediciones, muestras y examenes periddicos de los recursos.
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En acuacultura, los sistemas de reduccion de riesgos de contaminacion (SRRC)
identifican los peligros que se pueden presentar durante el proceso de produccion, se
clasifican como fisicos, bioldgicos y quimicos y se describen a continuacion:

4.2.1 Peligros fisicos

Se considera un peligro fisico todo aquel agente externo al producto cuya presencia
pueda generar dafo a la salud del consumidor, asi como a la presentacion final del
producto (grapas, plasticos, insectos, cabello, papel, entre otros).

4.2.2 Peligros bioldgicos

Un peligro de origen bioldgico es aquel en el que organismos vivos y productos
organicos son capaces de contaminar los alimentos y causar un efecto negativo en el
cultivo poniendo en riesgo la calidad del producto final y la salud de los consumidores.

Los principales peligros biolégicos son; parasitos, bacterias patogenas, virus y hongos.

Bacteria Limite maximo
Escherichia coli 400 NMP/gr
Staphylococcus aureus 10000 UFC/gr
Salmonella Ausente 25gr
Vibrio cholerae Ausente 50gr
Coliformes fecales 400 NMP/gr
Mesofilicos aerobios 10,000 UFC/gr

NOM-242-SSA1-2009.

4.2.3 Peligros quimicos

Una contaminacién quimica es aquella en la que cualquier sustancia o producto
guimico que no se integra naturalmente a los ecosistemas o que se encuentra en una
determinada concentracién y que esta biodisponible, es capaz de producir efectos
adversos a corto o largo plazo para los seres vivos expuestos. En el cultivo de la rana
toro son varios los peligros quimicos que pueden ocasionar contaminacion del producto
final.




Los contaminantes quimicos mas comunmente encontrados son:

A) Agroquimicos: aquellos compuestos quimicos utilizados como herbicidas,
plaguicidas o fertilizantes, que pueden llegar a los estanques mediante aplicacion
aérea, su filtracion en el suelo, escurrimientos, accidentes y recirculacion de agua
contaminada. Si se emplea cerca de la zona de cultivo, debe estar utilizada de forma
gue no represente un peligro de contaminacion. Los mas comunes son: azufre,
hal6genos, derivados del nitrogeno y derivados cianohalogenados.

B) Metales pesados: su aparicion esta asociada a las descargas de aguas utilizadas por
las industrias, los principales son plomo, mercurio, zinc, cadmio, cromo y cobre.

C) Farmacos y medicamentos: de uso veterinario principalmente, que no son
utilizados de la manera correcta o por un profesional. Su abuso tiene como principal
consecuencia la acumulacion de residuos en los peces o en el medio ambiente.

Estos contaminantes pueden acumularse en las ranas principalmente en musculo

y visceras y de esta manera alcanzar niveles mayores a los permisibles que pueden
causar dafo a la salud humana. Generalmente este peligro se asocia con la exposicion
prolongada a esos contaminantes. Se deben establecer buenas practicas en el uso de
estos productos de manera que no representen un peligro a la salud del consumidor
final.

Especificacion Limite maximo
Nitrogeno amoniacal 30 mg/ 100g
Metales pesados

Cadmio (Cd) 0.5 mg/Kg
Mercurio (Hg) 1.0 mg/Kg
Metil - mercurio 0.5 mg/Kg
Plomo (Pb) 1.0 mg/Kg

NOM-242-SSA1-2009




Otras de las ventajas de un cultivo acuicola es el incremento en el control de los
agentes contaminantes que afectan la inocuidad del producto en comparacion a las
capturas en el medio silvestre.

4.3 Bioseguridad

El cultivo de organismos acuaticos se lleva a cabo en un sistema delicado que puede
entrar en desequilibrio facilmente lo cual puede causar grandes pérdidas en la
produccion.

La bioseguridad es un mecanismo de proteccién basado en la implementacion de
buenas practicas, las cuales disminuyen sensiblemente la exposicion del cultivo a
riesgos inminentes

Un primer paso para aplicar medidas de bioseguridad en una granja es la identificacion

Manual de Buenas Practicas de Produccion Acuicola de Rana Toro (BPPART)



y el seguimiento de los principales puntos de riesgo de exposicion a agentes

contaminantes: toxicos, microrganismos patégenos y organismos parasitarios entre
otros.

Los principales puntos de riesgo en el cultivo de rana son:

A) Movilizacién de organismos: asegurarse del estado de salud de los organismos
gue seran movilizados, contar con un certificado sanitario que indique la ausencia

o presencia de agentes patdgenos y que de la certeza de los potenciales riesgos
patoldgicos durante el cultivo

B) Equipos y vehiculos: los vehiculos que ingresan a las unidades de produccién son
una de las mayores fuentes de riesgo de contaminacion. Las instalaciones deberan
estar disefiadas para minimizar el trafico de vehiculos externos en el area de cultivo
(el ingreso de estos debera ser a través de un arco o vado sanitario) asi como
deberan tener un area exclusiva para recepcion de alimento crias y equipos.

O) Fauna nociva: Aves, roedores, y pequefios mamiferos pueden ser vectores de
enfermedades que pueden ser transmitidas de una unidad de produccion a otra,
se debe de evitar la presencia de cualquier organismo ajeno al cultivo, asi como la
implementacién de trampas para roedores en las areas de bodega y produccion.

D) Personal Operativo: El personal que trabaja en la unidad de produccién puede
acarrear agentes patogenos en piel, zapatos y vestimentas, asi como en caso
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de padecer una enfermedad infecciosa. Es importante disponer de equipos de
seguridad limpios y desinfectados asi como un constante seguimiento a la salud del
personal que lleve a cabo alguna clase de manejo con los organismos.

E) Calidad del Agua: Esencial para que los organismos cultivados gocen de buena
salud. Antes de establecer la unidad de produccién es importante verificar que la
fuente de agua sea libre de contaminantes (Metales pesados, plaguicidas, Bacterias,
etc.).

F) Introduccién de organismos silvestres a través de la fuente de agua: en el caso
de utilizar agua proveniente de rios, presas o canales es importante controlar la
entrada de larvas, alevines y organismos silvestres. Los cuales pueden ser vectores
de enfermedades, ademas de que su reproduccion en el cultivo podria ser perjudicial
a la produccion.

G) Desechos Organicos: Organismos resultantes de una mortalidad, visceras y restos
organicos del cultivo son potenciales focos de contaminacion de patégenos y
organismos saprofitos es altamente recomendable desecharlos en fosas sanitarias
cubriendo los restos con cal, tierra, cenizas, etc.




IDENTIFICACION
DE PUNTOS
CRITICOS Y

EVALUACION DE

RIESGOS EN LA
PRODUCCION
PRIMARIA DE
RANA TORO

¢Para qué es util el analisis de riesgos?

- Para identificar la presencia de contaminantes
existentes en lugares donde se produce o se procesa
un alimento.

« Para identificar la naturaleza del contaminante,
comportamiento y condiciones que favorecen su
permanencia en el ambiente.

« Para identificar las rutas potenciales de transmision.

« Para determinar la probabilidad de colonizacion y

permanencia en el alimento.
« Para evaluar las consecuencias.
- Para establecer las medidas preventivas y/o correctivas.

Ademas, la implementacién de un sistema de Analisis de Riesgos en una unidad de
produccién, reduce las pérdidas econémicas por contaminacion de sus productos.

De acuerdo a los peligros biolégicos identificados dentro de una unidad de produccion,

podemos definir los siguientes niveles maximos permitidos presentes en la carne de
rana para su consumo.
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Especificacion Limite maximo

Mesofilicos aerobios 10,000.000 UFC/g
Coliformes Fecales 400 NMP

Vibrio Cholerae 0:1 toxicologico Ausenteen 50 g
Salmonella sp. Ausenteen 25 g
Staphylococcus aureus 1000 UFC/g

Parasitos 2 / kg/ unidad de muestreo

Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009 Bienes y Servicios. Productos de la pesca.
Pescados frescos-refrigerados y congelados. Especificaciones sanitarias.

De los peligros quimicos mas comunes asociados a los productos acuicolas son los
siguientes:

Especificacion Limite maximo
Cadmio (Cd) 0.5 mg/kg
Mercurio (Hg) 1.0 mg/kg
Metil-Mercurio 0.5 mg/kg
Plomo (Pb) 1.0 mg/kg

Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-242-SSA1-2009 Bienes y Servicios. Productos de la pesca.
Pescados frescos-refrigerados y congelados. Especificaciones sanitarias

Para el caso de contaminacion por Radionucléidos, los limites maximos son los
siguientes:

Especificacion Limite maximo
Ce 134y Ce 137 370Bq / Kg
1131 70Bq/ Kg
1137 300Bq/Kg
Ce (Cesio)
| (yodo)

Bqg/kg = Bequereles por kilogramo

Procedimientos para difundir informacion.

En caso de que se determine la presencia de un agente infeccioso, las Autoridades
Sanitarias Estatales donde ocurra el evento deberan notificar de inmediato por el medio
mas rapido disponible (teléfono, fax, y/o correo electrénico) al SENASICA (Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria) y en su caso a la COFEPRIS
(Comision Federal para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios), de las acciones que




se implementen derivado de las medidas de control sanitario (cierres y aperturas de
unidades de produccion acuicola, verificaciones a establecimientos y aseguramiento
de producto), asi mismo, esta autoridad pondra en marcha el Plan de Comunicacion
de Riesgos a fin mantener informada a la poblacion sobre el riesgo por la presencia
de agentes infecciosos en el consumo de carne de rana, dicha informacion se basa en
medios de comunicacién masiva a través de emisiones de spots de radio, television,
prensa, folletos, y perifoneo etc.

EI SENASICA y/o la COFEPRIS al mismo tiempo emite la Alerta Sanitaria Nacional
correspondiente y publica la informacion sobre el evento en su portal WEB, al tiempo
que informa del mismo a las Autoridades Sanitarias de cada Estado, a los principales
centros de distribucion asi como a las Dependencias Federales responsables de la
vigilancia epidemioldgica y del control de cosecha de rana toro, sobre el estatus del
fendmeno infeccioso y de las acciones que se realizan.







IMPLEMENTACION
DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE

PRODUCCION
ACUICOLA
RELACIONADAS
CON LA
INOCUIDAD DEL
PRODUCTO EN LA
GRANIJA

6.1. Seleccion del sitio de ubicacién de la granja.

Una seleccion adecuada del sitio de cultivo indica que la
unidad de produccién de rana requiere un abastecimiento
de agua que no esté en riesgo de contaminacion por
descargas de otros afluentes y la calidad del agua,
(quimica y microbiolégica), debe ser monitoreada
durante todo el ciclo de cultivo para que cumplan con los
requerimientos para la especie (Cantidad suficiente de
agua, temperatura para el cultivo, temperatura ambiente
controlada que no baje de los 15° C.

Realizarse un estudio del suelo para determinar las
concentraciones y la magnitud de cualquier parametro
que pueda tener un efecto negativo en la inocuidad del
producto final.

El disefio y construccién de un centro de produccion de rana debe ser adecuado a las
necesidades del cultivo. Con areas independientes por proceso.

El mantenimiento de la higiene en todas las instalaciones, ademas de los materiales y
utensilios en la unidad de produccién de rana, asi como del personal que labora en ella.

El uso de alimentos balanceados que cumplan los requerimientos nutricionales de los

organismos.

Llevar control con registros sobre el manejo del alimento y la alimentacién de los
organismos en la unidad de produccion de rana.

El manejo adecuado de organismos durante el proceso productivo y aplicacion de
medidas sanitarias preventivas que ayudan a disminuir las probabilidades de aparicion
de enfermedades infecciosas y el uso de farmacos y otros compuestos quimicos.




Procedimientos de produccion adecuados durante el ciclo de cultivo que eviten la
contaminacion de los organismos. Por ejemplo, la utilizacién de cualquier sustancia
guimica en la unidad de produccion de rana debe realizarse de forma responsable y por
personal capacitado.

Las unidades de produccién de rana no deben localizarse en sitios expuestos a
descargas de plaguicidas u otros quimicos agricolas o industriales.

Las unidades de produccién de rana deben ubicarse en areas donde el riesgo de
contaminacion por cualquier peligro fisico, quimico y biolégico sea minimo y donde las
posibles fuentes de contaminacién puedan ser controladas.

La construccién de la unidad de produccién de rana debe realizarse sobre suelos que
estén libres de concentraciones de quimicos que puedan ocasionar la presencia de
niveles inaceptables de contaminacion en los organismos.

Las unidades de produccién de rana no deben construirse en areas de fragil equilibrio
ecologico o en lugares donde es impractica la correccion de problemas relacionados
con la seleccion del sitio, como es el caso de los suelos altamente acidos, organicos o
permeables.

Las entradas y salidas de la unidad de produccién de rana deben estar controladas para
prevenir la entrada de otras especies no deseadas.

6.2. Consideraciones de higiene y salud del personal.




Ademas de las practicas de higiene y salud relacionadas con las instalaciones y
equipos utilizados en las actividades de produccion, las buenas practicas de produccion
de rana también consideran importante la higiene personal y la salud de todos los
trabajadores que laboren en ella. Es importante que se tenga higiene personal y que
se tenga control de la salud realizando estudios como reacciones febriles, exudado
bucofaringeo, coproparasitologico y el certificado médico para que no se vea afectada
la producciéon por contaminantes en el producto. Lo anterior involucra la participacion
de todo el personal técnico y de administracion de la unidad de produccién de rana,
ya que para que los trabajadores que laboran en las areas de produccion cuenten con
la infraestructura, equipos y materiales necesarios para mantener una buena higiene
personal, es importante que la empresa asegure que estos estaran disponibles y que
se mantienen en buen estado. Es recomendable que los responsables de la unidad de
produccién de rana elaboren un reglamento de higiene y control de salud del personal,
el cual debera ser del conocimiento de todos los trabajadores y estar colocado en un
lugar visible.

A continuacién se enlistan los principios que deben considerarse de higiene personal en
la unidad de produccion de rana. Estos principios deben aplicarse de acuerdo al tipo y
tamano de la empresa, asi como al nimero de personas que laboran en ella:

- El personal de la unidad de produccion de rana debera ser capacitado en temas
de higiene y reforzandola en el area de acuerdo a su actividad. Es importante que
el personal conozca y aplique los principios de higiene personal para prevenir la
contaminacion quimica o bioldgica del producto.

« El personal de la unidad de produccion debera contar con indumentaria de trabajo
limpia.

En los casos requeridos se debe contar con la indumentaria y equipo adecuados en
nimero y calidad de acuerdo a tipo de labor a desempedar.

« Durante la cosecha evitar el uso de todo tipo de joyas, adornos, relojes y Maquillaje.
Asimismo, en el caso de que algun trabajador padezca una enfermedad infecto-
contagiosa que pueda ser transmitida a través de los alimentos (tifoidea, hepatitis,
tuberculosis u otras), no deberan trabajar con los productos y/o manipularlos
hasta que se hayan recuperado. La misma recomendacion aplica si presenta heridas
infectadas o infecciones en la piel.

- Se deben evitar las acciones que puedan contaminar el producto, como por ejemplo
manejar las ranas y alimento con las manos sucias, fumar o comer en las areas de
produccion, toser o estornudar sin la debida proteccion.




« Antes de iniciar labores, todo el personal debe lavarse las manos con agua y jabony
de preferencia también utilizar un desinfectante. Estas acciones pueden promoverse
mediante el uso de sefalamientos. La misma situacion se aplica para después de ir al
bafo y cada vez que interrumpa sus actividades.

En el caso de la utilizacion de guantes que estan en contacto con el producto, estos
deberan ser impermeables y estar limpios y desinfectados.

6.3. Instalaciones, equipo y utensilios y programa de limpieza y desinfeccion.

En la unidad de produccion de rana se debe contar con las instalaciones, equipo y
utensilios necesarios para la adecuada ejecucion de las labores de produccion. Esto
implica tener el nimero suficiente de cada uno de ellos, asi como mantenerlos en
buenas condiciones de uso. En el caso de las redes, cepillos para la limpieza y equipos
similares, se debe tomar en cuenta el desgaste que presentan con el tiempo y
reemplazarlos para que sean efectivos para la actividad que se requiere de limpieza 'y
desinfeccion. En relacion con las instalaciones, se debe disponer de areas adecuadas
para los diferentes procesos de produccion. Es necesario contar con los servicios de
apoyo, mantenimiento y reparacion con la frecuencia necesaria.

+ Una de las principales fuentes de contaminacion es la que proviene de las personas,
equipo, materiales y vehiculos que ingresan a la unidad de produccion de rana.
Las politicas de ingreso a las instalaciones de cualquier persona, equipo y material
deberan estar claramente definidas y se debe asegurar que se cumplan estas
disposiciones. La entrada de personal ajeno a la unidad de produccion debera estar
controlada.




« Para evitar contaminaciones quimicas o biolégicas entre las diferentes areas y que
puedan afectar el producto final, las areas de produccién deben estar fisicamente
separadas, sefalizadas y ubicadas estratégicamente.

« Debe existir espacio suficiente en cada area para permitir la instalacion de
equipos e instrumentos que se requieran para que el personal efectle sus labores
correctamente, también las instalaciones deben estar disefiadas para que se realicen
con facilidad todos los servicios de limpieza y de mantenimiento. Asi mismo, se
debera contar con areas de transito que permitan el paso de equipo, material,
personal y la intercomunicacion entre las areas que asi lo requieran.

- Contar con instalaciones sanitarias como bafos, letrinas, lavabos, regaderas, areas
de limpieza y estas deben estar provistas de agua corriente, papel higiénico, jabdn
desinfectante, toallas desechables y depdsitos para la basura. Estas instalaciones
y los materiales deberan estar ubicados en un area separada del lugar donde se
manipulen los alimentos y de las areas de produccion. Asi mismo estas areas deberan
estar adecuadamente senaladas.

« Contar con los consumibles (agua, papel higiénico, jabon, toallas desechables) las
instalaciones sanitarias y de higiene del personal, instalaciones adecuadas para su
almacenamiento y correcta distribucion.

Estas instalaciones deben estar separadas de las instalaciones de abastecimiento de
agua para la produccién de los peces. Asi mismo, se debera contar con un drenaje
separado para las descargas de efluentes de las instalaciones sanitarias y estas no se
deben descargar a la fosa de sedimentacién o en conjunto con las descargas de los
sistemas de produccion.

+ Que cuente con sistemas de desinfeccion (vados, arcos sanitarios o pediluvios)
en los accesos a la unidad de produccion. Asi mismo, se debe contar con tapetes
sanitarios a la entrada de las instalaciones donde se realicen actividades sensibles a la
contaminacion bioldgica, la sala de desove, metamorfosis, produccion, sanitarios.

- La cubierta en las mesas u otras superficies de trabajo preferentemente puede ser
lisa, impermeable, resistente a la accion de los desinfectantes, solventes organicos y
al calor moderado.

« La unidad de produccion debe contar con un area exclusiva para el almacenamiento
de los compuestos quimicos que se utilizan en la misma. Los productos quimicos
deberan estar debidamente etiquetados con instrucciones para evitar el uso




incorrecto y provocar una contaminacion del producto. Debe existir un area para
los guantes, mandiles, botas, cubiertas para la cabeza y otro tipo de equipo de
proteccion.

« El equipo y materiales necesarios para realizar las labores de limpieza en la unidad
de produccién deberan estar presentes en cantidades suficientes y en buenas
condiciones. Todo el equipo y utensilios en la unidad de produccién de rana deben
mantenerse limpios y se deben desinfectarse. Es importante que el equipo y material
de limpieza que este asignado a una seccion especifica de la unidad de produccién de
rana sea utilizado exclusivamente para esa area y no sea utilizado en otra area para
prevenir la contaminacion cruzada.

- Es importante hacer notar que todas las instalaciones de los servicios auxiliares,
como las de energia eléctrica, agua, drenaje, gas y otros, se deben ajustar a las
disposiciones oficiales vigentes.

« Cuando la unidad de produccion distribuye el producto eviscerado, se debera contar
con contenedores de plastico limpios y desinfectados, y adecuados para el uso de
hielo. En su caso, se debera tener disponibilidad de contenedores adecuados para el
transporte de organismos.

6.4. Sistemas de control de plagas.

La presencia de plagas tales como insectos, roedores u otros animales en las unidades
de produccién de rana, puede ocasionar problemas de contaminacion biologica y
quimica en el producto final. La contaminacién biolégica se da cuando las plagas

son fuente transmisora de enfermedades a través de la cadena alimentaria. La
contaminacion quimica en el producto acuicola se puede ocasionar cuando se utilizan
de forma inadecuada las sustancias quimicas para el control de plagas. Por lo que se
debe atender las siguientes observaciones:
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« Es importante implementar un programa de control de plagas que incluya la
prevencion, deteccién y erradicacion de las mismas. Este programa debe considerar
un manejo integral para el control de la fauna nociva, el cual incluye las instalaciones,
la aplicacion de las Buenas Practicas de Produccion de rana y los mecanismos de
control como lo son la fumigacion y los dispositivos adecuados requeridos para ello.

« Evitar la creacion de un ambiente en la unidad de producciéon de rana que atraiga a
roedores u otras plagas. Los problemas con plagas se pueden evitar aplicando las
buenas practicas de higiene y un control periddico de la fauna nociva.

« Los agentes bioldgicos, quimicos y fisicos que se apliquen para el control de plagas
deben ser aplicados por personal debidamente calificado y siguiendo cuidadosamente
las instrucciones de aplicacion para cada producto

6.5. Abastecimiento de agua y hielo.

En la unidad de produccion se requieren dos tipos de abastecimiento de agua: el agua
para el cultivo y el agua para las demas instalaciones y procesos complementarios
cuando asi se requiera. Estos dos abastecimientos de agua deben ser independientes
y estar separados. El agua que se utiliza para las actividades de limpieza y enjuague
debe ser potable y se debe contar con la suficiente cantidad para realizar todas las
actividades durante el ciclo de produccion. En este aspecto se recomienda tener en
cuenta lo siguiente:

+ Suministro de agua potable con adecuada presion.
« El agua potable debera ser usada en todas las actividades que se requieran (Por

ejemplo actividades de limpieza de instalaciones, equipos y utensilios) para evitar la
contaminacion de los organismos.




« El hielo que se utilice en cualquier parte del proceso de produccién debera ser
producido a partir de agua potable y provenir de distribuidores certificados.

Se debe tener precaucion para evitar su contaminacion durante su traslado y
utilizacion.

« El hielo utilizado debera ser apto para consumo humano, envasado o a granel y
debera estar protegido de cualquier contaminacion.

6.6. Manejo de desechos.

- La basura proveniente de las instalaciones sanitarias debe colocarse en bolsas
cerradas y depositada en contenedores con tapa para su posterior remocion de
acuerdo a los requerimientos locales.

« De igual manera, los desechos provenientes de las actividades de mantenimiento y
limpieza de las instalaciones debera ser depositado en contenedores especificamente
asignados para este tipo de basura para su adecuada disposicion.

+ Los desechos de farmacos y otros productos quimicos utilizados en la unidad de
produccién deberan ser colectados en contenedores especificos para su remocion de
acuerdo a los requerimientos municipales.

» Los desechos derivados del proceso de produccion, la basura y otros materiales de
desecho deberan colectarse, almacenarse en contenedores adecuados y exclusivos
para este fin y ser removidos de las instalaciones.

« El local para los contenedores de basura y materiales de desecho deberan ser
mantenidos apropiadamente, esto es limpio y en buenas condiciones.




« La descarga de desechos no debe representar un riesgo de contaminacion en la
unidad de produccién de rana.

« Para desechar los organismos muertos o visceras que se colecten durante
cualquier etapa en la produccion, es necesario contar con un lugar adecuado
para el enterramiento de los desechos. Los desechos deben cubrirse con cal y
preferentemente estar cubiertos con tierra u otro material adecuado para evitar su
dispersion por aves u otros animales. El lugar del enterramiento de los desechos debe
cumplir con los requerimientos oficiales para este tipo de instalaciones.

6.7. Criterios en sanidad acuicoja. .
REGISTRO DEL USO DE ANTIBIOTICOS QUIMICOS ETC

Fecha

Producto Dosis

Exposicion | Retiro

Area

CONTROLES DE ENTRADAS Y SALIDAS DE INSUMOS

Fecha Cantidad de Tipo Fecha de caducidad Observaciones
ingreso
SEGUIMIENTO PROVEEDORES
Fecha Proveedor Nombre Producto Observaciones
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. Drenes Agricolas.

. Afluentes de Industrias.

7.1. Determinacion de puntos de muestreo y control
de calidad del agua.

El personal de la Unidad de Produccion debe realizar
monitoreos periddicos de al menos una vez por semana,
esto es con la finalidad de tener la seguridad de que

el agua que se esta utilizando durante el proceso de
produccion, es la idonea para la especie, y que no ha
sido contaminada o se encuentra en un estado no
conveniente para salud de los organismos.

Las principales fuentes de contaminacion del agua son:

1. Contaminacion proveniente de otras granjas o de
asentamientos humanos cercanos, zonas agricolas,
establos, drenajes etc.

2. Contaminacion proveniente del fondo de los
estanques.

3. Contaminacion por plaguicidas.

4. Contaminacion por aguas de desecho, drenajes, aguas
residuales.

5. Contaminacién industrial.

Se debe identificar si la granja tiene un riesgo de
contaminacion si esta ubicada cerca de:

. Afluentes de desarrollos urbanos.

. Fumigacion aérea.

. Desembocadura de Afluentes de agua dulce con residuos de minas.

6. Suelo contaminado por el uso de suelo anterior.
7. Zonas ganaderas.

8. Presencia de aves acuaticas y otros animales silvestres.
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Si se presenta una contaminacion en el agua, ya sea de sustancias biolédgicas o
guimicas, y se identifica su procedencia, entonces es necesario identificar el grado
de afectacion del agua (mediante muestreo de los parametros fisico-quimicos,
microbiolbgicos, organolépticos, etc.).

El muestreo debe realizarse correctamente de acuerdo a la norma NOM-230-
SSA1-2002, por una persona capacitada, ya que de no ser asi, puede ocasionar
problemas en la medicién de los parametros.

El programa de muestreo de fuentes contaminantes identificadas consta de:

1. Muestreo en la zona adyacente a la fuente de contaminacion.

2. Muestreo en el canal de distribucion de agua.

3. Enla entrada de la sala de produccion crias.

4. En la entrada y salida de cada uno de los estanques y canales que conforman el
sistema de cultivo.

5. En el canal de descarga de la granja.

7.2 Tabla de parametros 6ptimos de calidad de agua para el cultivo de Rana Toro

Parametros de Calidad de Agua para Rana Toro

Parametro Nivel Optimo Limite Maximo Limite Minimo
Temperatura 25 30 18
pH 7 8.5 6
Oxigeno Disuelto 6.0 12.0 3.0
(p.p.m)

Alcalinidad Total 100 200 50
(mg/L CaCo3)

Dureza Total (mg/It | 100 150 50
CaCo3)

Nitratos (mg/L) 0 0.2 0
Nitritos (mg/L) 0 0.05 0
Amoniaco (mg/L) |0 <0.10 0

7.3. Criterios de monitoreo de la calidad del agua y uso de formatos.
Se requiere que haya personal capacitado para realizar un seguimiento de la calidad del
agua durante todo el proceso productivo. Este personal, debe:




1. Tener conocimiento de métodos de andlisis fisicos y quimicos del agua.
2. Tener el equipo necesario y materiales adecuados para el monitoreo.

3. De preferencia, contar con una computadora u hojas de datos para capturar la
informacion de los muestreos realizados.

4. Contar con apoyo de laboratorios de andlisis especializados.

5. Disenar formatos para recabar la informacion arrojada por los monitoreos y poder
escoger sobre medidas de prevencién en una problematica.

El muestreo debe realizarse correctamente de acuerdo a la norma NOM-230-
SSA1-2002, por una persona capacitada.

7.4. Consideraciones en caso de que el agua de cultivo no cumpla con las
especificaciones de calidad

La calidad del agua no solamente tiene que cubrir los requerimientos fisico-quimicos
necesarios para el cultivo de la rana, sino que debe de estar ausente de contaminantes
quimicos, fisicos y biolégicos que puedan afectar la inocuidad del producto.

En caso de que se detecte alguna variacion en los parametros fisicos, quimicos y
biolégicos de la calidad del agua se deben de cumplir medidas correctivas tales como:

1. Cambiar la toma de agua hacia una zona segura

2. Evitar la fumigacion aérea en presencia de viento.

3. Colocar bafios o letrinas en lugares alejados a la zona de Produccion.

4. Prohibir la presencia de animales domésticos en la Unidad de Produccion.

5. Establecer programacion periddica de limpieza y manejo de residuos de la Unidad de
Produccion.

6. Establecer un programa integral de Control de Plagas

7. Analizar periédicamente (2 veces por ano) el suelo y determinar peligros y niveles.







8.1. Tipo de alimento
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Alimentacion.- La alimentacion se suministra en un 4-5%
de la biomasa inicial, hasta un 2.5-1.5% de la biomasa
final. De preferencia se suministra en las primeras

horas de la mafnana y después es aconsejable evitar
movimientos innecesarios en el sitio.

La rana es un predador activo y a su vez con una vista
poco desarrollada, necesita ver su presa en movimiento
para capturarla, lo que implica no poderla alimentar

en estado adulto con alimento balanceado, por lo que
se debe mezclar alimento vivo (larva de mosca) con

alimento balanceado, para que asi la rana al tener que consumir alimento vivo ingiera
inevitablemente el pelet, el cual contiene los nutrimentos esenciales en forma mas
balanceada.

Este proceso va a ser gradual, alimentando primeramente en etapas juveniles con
larvas al 80 - 70 %, posteriormente disminuira paulatinamente, siendo substituido
con alimento balanceado, segun lo vayan aceptando los organismos hasta llegar a un
porcentaje final de 100% alimento balanceado (Figura 2) y como lo muestra la Tabla
12.Enla 13 se hace referencia de acuerdo a las etapas de desarrollo y la mortalidad.
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PESO (gr) 18-20°C 21-23°C 24-26°C 27-29°C
0.1gr 8% 9% 12% 14%
0.5¢gr 6% 7% 8% 9%

1 55% 6% 7.5% 8.5%
3 4% 5% 6% 7%

9 2% 3% 3.5% 4%
12 1.7% 2.1% 2.7% 3%
20 1% 1.3% 1.3% 1.3%
>20 0.7% 1% 1% 1%
No. Raciones 4 5 6 7
abla de alimentacion: Etapa Pre-metamorfica (Renacuajo)

Clase: Talla (gr) % de biomasa % de larva

l: <15 gr. 4a6 15

[115-30 gr 3-4 5

[l 30-60 gr 2-3 3

IV 60-120 gr 3-2 0

V 120-240 gr 2-1 0

Conversion Alimenticia (Kg [2.2a 1.4

de alimento dado x Kg de

peso ganado).

Tabla de alimentacion: Ranas.




8.2Criterios de seleccion de los alimentos para el cultivo de rana toro.

Técnicas de alimentacion:

La alimentacion debera realizarse a base de alimento extrudizado de marca comercial
para trucha, tilapia y bagre con 28% minimo de proteinas, Las instalaciones deben
tener un recinto con agua, y area de alimentacion, para el caso del sistema semi-seco.

Talla [Peso individual (gr) | Densidad de Biomasa maxima
organismos (#/m2) (Km/m2)

1 >15 150 0.75-2.25

2 15-30 100 1.5-3.0

3 30-60 75 2.2-4.5

4 60-120 60 3.5-7.2

5 120-240 50 12-16

ensidad y clase de talla bajo el sistema intensivo.

8.3 Manejo del alimento en la granja.

El alimento es el insumo de mayor costo en la produccién en sistemas semi-intensivos e
intensivos.

No solo la calidad nutricional es importante, también lo son el manejo del alimento y la
alimentacion de los organismos

Para conservar la calidad del alimento, este debe mantenerse en buenas condiciones y
estar protegido de la contaminacién por plagas, quimicos o microorganismos durante
su transporte, recepcion, almacenamiento y manejo.

La adecuada utilizacién del alimento permite obtener un mejor rendimiento (tasa de
conversion alimenticia) y reducir el impacto en el medio ambiente.

8.4 Criterios de monitoreo y disefio de formatos para la inspeccion
La calidad de fabrica del alimento puede verse afectada por diversos factores, por lo

que se debe
Establecer un control para un uso adecuado y prevenir su deterioro




Recomendaciones
« La granja debe contar con un almacén adecuado para guardar el alimento.

« El almacén debe estar protegido contra la introduccion de aves, roedores y otro tipo
de plagas.

- El alimento no debe almacenarse cerca de o en contacto con plaguicidas, herbicidas,
combustibles u otros agentes quimicos que representen un riesgo para la inocuidad.

« Designacion de personal para todas las actividades relacionadas con el alimento
(recepcion, almacenamiento, control de la alimentacion, etc.). Debe estar capacitado
en los temas relacionados con la nutricion y alimentacion de ranas.

« El alimento debe comprarse y utilizarse antes de la fecha de expiracion de la vida de
anaquel.

« Los sacos de alimento deben colocarse sobre tarimas y no deben estar en contacto
con las paredes del almacén. Apilar maximo 10 sacos de 20 kg.

« La rotacion de lotes de alimento (se usa primero el alimento que llegd primero) ayuda
a mantener su calidad.

« Usar las tablas de alimentacion establecidas para RANA de acuerdo a la talla.

« En el manejo del alimento se requiere tener formatos para el control de su uso en la
granja, aparte de los registros de alimentacion y crecimiento de las ranas.

« El uso de alimentos medicados debe realizarse siguiendo las recomendaciones para el
uso de productos quimicos en la granja.

« Debe utilizarse alimento comercial de plantas con licencia para expedir ese tipo de
alimentos.

- El alimento medicado debe almacenarse aparte del alimento normal para evitar
contaminacién cruzada.

« Después de su aplicacion, el uso de los alimentos medicados debe descontinuarse. Se
debe observar un tiempo de retiro adecuado para cada farmaco utilizado

Para disefar un formato de control del alimento en la granja, se deben considerar los




siguientes puntos a ser registrados en la hoja de control:
« Nombre y direccion de la granja.

« Fecha de compra del alimento y fecha de arribo a la granja; asi como el nombre de la
compafia que lo elabord.

« Tipo de alimento, cantidad, nimero de lote y fecha de expiracion.
« Clave asignada en la granja al lote de alimento recién llegado.

« Fechas de uso y relacion del nimero de estanque o canal de ranas en las cuales el
alimento fue utilizado.

« Las condiciones de temperatura y humedad del almacén.

« Reportar la presencia de plagas y si se utilizé algin quimico para su prevencion o
control.«

« Un apartado para anotar observaciones.
« Nombre y firma del responsable de los alimentos del almacén.
8.5 Administracion del alimento

El trabajador hara la distribucién de alimento en forma manual, la colocacion del
alimento puede ser de dos formas, dependiendo si el sistema de produccion es semi-
seco o inundado.

Sistema Inundado.

El trabajador se desplazara agilmente por el borde de los estanques, al mismo tiempo
que lo va esparciendo tratando de que la distribucién sea homogénea y que todas las
ranas del estanque puedan consumir el alimento proporcionado.

Sistema Semi-seco.

El trabajador, colocara el alimento en la zona seca del estanque, de acuerdo a la dosis
mencionada anteriormente, y dosificara (si las ranas son de 1 a 6 semanas de edad) el
alimento vivo primero y después se coloca el alimento balanceado encima del alimento
vivo, con el objetivo de que este se mueva, por el movimiento del alimento vivo.




A pesar que existen alimentadores automaticos en el mercado, realizar la alimentacion
a mano es el mejor método, pues la persona que realiza esta actividad puede

observar el comportamiento de las ranas. Ademas el encargado podra darse cuenta
inmediatamente cuando las ranas estén satisfechas, cesando el aporte de alimento a
los estanques.

Los principios fundamentales que se deben de tomar en cuenta en las practicas de
alimentacion son las siguientes:

« Seleccionar el tamario del pellet apropiado en funcion del organismo mas chico de la
poblacién.

« Administrar el alimento al estanque de tal manera que todas las ranas puedan comer
y tengan acceso al mismo tiempo.
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SUSTANCIAS
QUIMICAS Y
FARMACOS

Para la prevencion, control y tratamiento de
enfermedades infecto-contagiosas y parasitarias,
Unicamente podran emplearse los farmacos y biologicos
autorizados por la SAGARPA respetando las dosis y
tiempos de retiro. Antes de la administracion, se debe
verificar la fecha de caducidad, la cual debe especificarse
en la caja o en el envase primario. El uso inadecuado

de algunos farmacos en especies productoras, puede
provocar residuos en carne, o subproductos de estos
por tiempos prolongados, lo que implica un riesgo para
la salud publica. La eficacia de un producto veterinario

esta directamente vinculada a la administracion de la dosis correcta, la dosificacion del
producto debe ser valorada con base al peso o superficie corporal y la edad del animal
o animales tratados, ya que puede ocurrir una sobre dosificacion o una subdosificacion,
ocasionando una mala respuesta al tratamiento o alguna reaccion contraproducente
por exceso en la aplicacion de la dosis.

Durante los tratamientos preventivos o terapéuticos aplicados en la unidad de
produccién se realizaran las siguientes acciones:

« Uso de productos farmacéuticos especificos de la especie, mismas para que se
encuentran indicadas en el rotulo impreso de la caja o etiqueta;

- Leer siempre la informacién anexa o que acompana a la etiqueta del producto antes
de utilizarlo o prescribirlo;
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« En caso de que la persona que vaya a aplicar o utilizar el producto no sepa leer, el
Médico Veterinario debera describirle los pasos a realizar, explicando claramente uno
a uno y corroborando que haya entendido las instrucciones verbales claramente.

+ No se deben utilizar productos farmacéuticos para uso humano ni transpolar el uso
de productos veterinarios de una especie recomendada a otra especie.

- Evitar el uso de formulaciones “caseras” ya que representan un riesgo zoosanitario y
de salud publica.

9.2. Almacenamiento de farmacos y bioldgicos de uso veterinario
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- El disefo de las areas de almacenamiento debe permitir que las materias primas y
productos terminados se mantengan a la temperatura y humedad adecuadas para
conservar la integridad de los productos;

- Las instalaciones deben reunir las caracteristicas que permitan conservar en 6ptimas
condiciones el almacenamiento de los productos quimicos, farmacéuticos, biolégicos
y alimenticios que se comercializan;

+ Se deben almacenar en armarios especificos y cerrados;

» Los restos de medicamentos no utilizados y/o sus envases se eliminaran de cuerdo
a la normativa vigente, separando unos residuos de otros segln sea su naturaleza
(envases de antibioticos, agujas, productos biolbgicos, sprays antisépticos y
antifungales, etc.);

- Los plaguicidas y otras sustancias que por su naturaleza puedan causar riesgo de
contaminacion de otros, deben etiquetarse informando sobre su empleo y toxicidad,
almacenandose en areas especiales separadas y restringidas, para ser distribuidos o
manipulados por personal competente;

« Contratando el servicio de retiro y eliminacién por parte de empresas autorizadas
para tal fin, que pasaran periédicamente a recogerlos por la granja y se contara con
un registro que incluya datos de la empresa, la cantidad de material residual retirado
y el dia de retirada de los contenedores de residuos.







BUENAS
PRACTICAS
RELACIONADAS
CONLA

INOCUIDAD
DEL PRODUCTO
DURANTE LA
COSECHA

La cosecha es una parte del cultivo en la cual se presenta
peligro potencial de contaminacién microbiana, asi

como un principal punto de riesgo en los mecanismos de
bioseguridad en cultivos acuaticos por lo cual es de suma
importancia desarrollar e implementar procedimientos
higiénicos.

La rana toro cultivada en unidades de produccion
acuicola es cosechada principalmente de forma manual
ya sea esta parcial o total en corral o estanque y se debe
realizar de manera cuidadosa reduciendo el dao fisico,
estrés en los organismos, contaminacion durante el
manejo y una posible alteracion o reduccion en la calidad
del producto final.

10.1. Programas y procedimientos de inocuidad en la cosecha

10.1.1 Consideraciones previas a la cosecha de rana toro

Antes de iniciar cualquier actividad de captura, manejo o cosecha de organismos en
talla comercial de rana toro hay que asegurarse de que instalaciones, equipo y personal
se encuentren limpios y desinfectados asi como la implementacion de manuales
operativos y programas de inocuidad de cada uno de ellos.

10.1.2 Procedimientos de higiene del personal y equipo durante la cosecha

Antes de iniciar actividad de cosecha el personal debera tomar previamente un bafo
o presentarse aseado con ropa limpia y en buen estado, sin haber utilizado cremas,
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aceites o productos quimicos que puedan ser fuente de contaminacion. Evitar el

uso de joyas, todo tipo de adornos, relojes y maquillaje, en el caso de que algin
trabajador padezca alguna enfermedad infecto — contagiosa que pueda ser transmitida
al producto no debera trabajar ni manipular los organismos hasta que se haya
recuperado.

Cerca del lugar de la cosecha no debe de haber materiales que puedan contaminar el
producto tales como; residuos de diésel, aceite, gasolina, cal, basura, etc. Asi como se
debe evitar completamente la presencia de animales domésticos o fauna nociva en la
granja durante la cosecha y eviscerado.

Se deberan aplicar medidas para la prevencion de la contaminacion cruzada, la cual

se puede presentar cuando ranas cosechadas entran en contacto con superficies,
contenedores 0 mesas contaminadas con microorganismos o sustancias quimicas por
lo cual se debe evitar el contacto del producto con superficies, materiales, utensilios,
guantes, vestimenta etc. que no cumplan con los requerimientos sanitarios o que estén
contaminadas.
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10.1.3 Procedimientos de cosecha

Tener a la mano los datos del estanque a cosechar asegurando que corresponda:
nimero de estanque, tallas, fechas y cantidades de las ranas a cosechar. Se debe llevar
a cabo un control para evitar la mezcla de diferentes lotes ya que estos deben ser
identificables posteriormente para cumplir con los requerimientos de trazabilidad del
producto.

Algunas fuentes recomiendan confinar las ranas sin alimento 24 horas antes de la
cosecha e insensibilizarlas mediante bafo en agua fria (12° a 4°C) para facilitar

su manipulacién, es recomendable la realizacién de biometrias finales del corral o
estanque y posteriormente captura manual, se recomienda tener a la mano recipientes
(limpios y desinfectados) para facilitar su manejo y transportacion al area de sacrificio
y eviscerado o en su caso venta en fresco.

Manipulacién Manejo Transportacion

Procedimiento general de cosecha manual de rana toro

10.2 Procedimientos de inocuidad durante el sacrificio y eviscerado
10.2.1 Consideraciones previas al sacrificio y eviscerado de rana toro

Pisos, paredes y techos del area de eviscerado deberan ser superficies duras, no

porosas, impermeables, faciles de limpiar y desinfectar. De colores claros y en su caso
pintura epoxica. El piso requerira una inclinaciéon (pendiente de 2%) de tal manera que
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permita el correcto desagie de las alcantarillas y proteccion contra insectos y fauna
nociva (malla o rejilla).

Las uniones entre las esquinas y uniones de piso, pared y techo deberan estar
redondeadas para asegurar la facil limpieza y desinfeccion asi como para evitar
esquinas las cuales pudieran beneficiar la proliferacion de microorganismos
potencialmente dafinos.

Todos los utensilios y recipientes, las superficies de trabajo y las partes de los

equipos que tengan contacto directo con el producto durante su manejo, transporte

y eviscerado deberan ser no corrosivos, no toxicos, lisos, impermeables asi como
mantenerlos en buen estado limpios y desinfectados antes y después de las actividades
de eviscerado utilizando cloro como agente desinfectante a concentraciéon de 60 ml/
litro y posteriormente ser guardados en un recipiente plastico con tapa.

El area de eviscerado debera contar con utensilios, equipos asi como personal exclusivo
para su operatividad, en el caso de personal con varias actividades se requerira lavarse
y desinfectarse asi como de preferencia tener acceso a un cambio de ropa diferente
antes de ingresar al area.
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El personal en el &rea de sacrificio y eviscerado debera utilizar cubre bocas y cofias

los cuales no deberan llevar adornos, en caso de usar mandil debe permanecer lo mas
limpio posible durante su uso preferentemente de colores claros. Si se utilizan guantes
durante la manipulacion del producto estos tienen que estar limpios y desinfectados.
Se debera contar en el area con un abastecimiento de agua potable o clorada (10
ml/100 litros se recomienda verificar recomendaciones de concentracion segln la
marca comercial del cloro), las mesas de trabajo deberan ser de acero inoxidable

o de materiales lavables y no porosos las cuales deberan mantenerse limpias y

desinfectadas antes y después de su uso.

A continuacioén se describen las especificaciones microbioldgicas y quimicas del agua
potable en los cuadros 1y 2.

Microorganismos

Limite permitido

Coliformes totales

2 NMP en 100 ml

2 UFC en 100 ml

Coliformes fecales

No detectable NMP en 100 ml

Cero UFC en 100 ml

Especificaciones microbioldgicas del agua potable.

CL

Sustancia Limite Sustancia quimica |Limite permitido
quimica permitido Mg/l
(Mg/D

Aluminio 0.20 Nitrégeno 0.50
amoniacal, como N

Arsénico 0.05 pH 6.5-8.5

Bario 0.70 Plaguicidas: aldriny {0.03 pg/I
dieldrin

Cadmio 0.005 Clprdano, totalde [0.30
isomeros

Cianuros, como 0.07 DDT, total de 1.00

CN’ isbmeros

Cloro residual libre | 0.2 — 1.50 D — HCH, lindano 2.00

Cloruros como 250.00 Hexaclorobenceno |0.01




Cobre 2.00 Hepta cloro 0.03
y epoxido de
heptacloro
Cromo total 0.05 Metoxicloro 20.00
Dureza total 500.00 2,4-D 50.00
como CaCo3
Fenoles o 0.001 Plomo 0.025
compuestos
fenodlicos
Fierro 0.30 Sodio 200.00
Floruros como F 1.50 Solidos disueltos 1000.00
totales
Manganeso 0.15 Sulfatos, como SO4 [ 400.00
Mercurio 0.001 SAAM 0.50
Nitratos como N [10.00 Trihalometanos 0.20
totales
Nitritos como N 0.05 Zinc 5.00

specificaciones quimicas del agua potable.

10.2.2 Procedimiento de sacrificio y eviscerado de rana toro

Las ranas deben ser transportadas en recipientes limpios y desinfectados,
posteriormente se manejan manualmente para ser sacrificadas lo cual puede ser
llevado a cabo con un golpe seco en el area anterior dorsal. Una vez inmovilizado el
organismo se recomienda realizar una incisién debajo de la cabeza en la parte ventral
para desangrar las ranas.

A continuacién se recomienda colgar de ganchos especiales de la parte bucal mientras
se realiza a cabo el corte de las extremidades utilizando pinzas especiales para
posteriormente realizar la extraccion de piel y eviscerado general del organismo y ser
lavado con agua potable o clorada como ya se especificé anteriormente.

Dependiendo del destino del producto sera el procesamiento que se aplique a las
ranas cosechadas; venta a pie de granja, para transporte viva o eviscerada, congelada
y empaquetada etc. Si el producto va a ser transportado a otro sitio después de

la cosecha, se debe utilizar camion con refrigeracion independiente y control de
temperatura.




Los desperdicios del eviscerado (Visceras, érganos internos, piel, etc.) se depositaran
en recipientes cerrados apropiados para este propdsito. Los cuales se recomiendan
posteriormente enterrar en fosa sanitaria debidamente senalizada y delimitada,
cubriendo los restos con tierra, cal y/o ceniza para evitar su exposicion y presencia de
fauna nociva.

Sacrificio

Corte de extremidades  Extraccién de piel y eviscerado Lavado

Procedimiento general de eviscerado de rana toro
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11.1. Trazabilidad en la acuacultura.

La trazabilidad es un conjunto de acciones, medidas
REQUERIMIENTOS y procedimientos técnicos que permite identificar
PARA EL y registrar cada producto desde su origen hasta el
final de la cadena de comercializacion, es decir; desde
el nacimiento del animal, pasando por la crianza,
DE UN SISTEMA DE transporte, eviscerado, hasta su puesta a la venta.
TRAZABILIDAD EN
LA PRODUCCION 11.2 Trazabilidad (origen de insumos y animales)
ACUICOLA DE . . . .
RANA TORO Todo insumo o animal que ingrese a la unidad dg_
Produccion debe contar con registros de trazabilidad.
En el caso de insumos utilizados en la alimentacion se
debe contar con proveedores que garanticen de calidad
e inocuidad de los mismos, para el caso de alimentos
balanceados deberan estar registrados y autorizados
por SAGARPA. Aquellas unidades de producciéon que
adquieran animales para la reproduccion deben de contar
con registros de origen.

ESTABLECIMIENTO

11.3 Trazabilidad interna (registros e identificacion de
animales)

Toda unidad de produccion debera contar con registros
identificacion de lotes, reproduccion, produccion,

tratamientos médicos que contenga la mayor cantidad
de informacién posible, de tal manera que nos permita

conocer la trazabilidad de cada lote. Es indispensable la identificacién de los animales
por lote, para poder llevar un control de la poblacién animal.

11.4 Trazabilidad de salida (registro salida de animales)

En la unidad de produccion se debe contar con los registros necesarios, para determinar
lote de animales que van para el abasto.
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Programa de capacitacion para el personal Se debe
llevar a cabo un programa de capacitacion por lo menos
cada 6 meses en el tema de buenas practicas acuicolas,
slaae) 2 In) e [e] |2y higiene del personal y seguridad en el trabajo (uso de
PARA ESTABLECER carteles informaltivos).bEI_re;sponsable dela Grar;lja, debe
asegurarse que los trabajadores a su cargo puedan
UN PROGRAMA demostrar la capacidad, habilidades y conocimiento
DE CAPACITACION en las Buenas practicas de produccion, de higiene y en
EN LAS BUENAS seguridad.

PRACTICAS DE
PRODUCCION
ACUICOLA
RELACIONADAS
CON LA INOCUIDAD
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RECOMENDACIONES
PARA ESTABLECER
UN PROGRAMA
DE VERIFICACION

INTERNA

Este apartado muestra un ejemplo de un acta de
verificacion interna.

Este, al igual que la mayorfa de los formatos utilizados,
debera ser ajustado a las condiciones reales de proceso
en cada establecimiento. Se recomienda que el personal
que realice la verificacion, esté familiarizado con la
forma antes de su uso, ademas de conocer el proceso a
verificar.

13.1 FORMATO DE EVALUACION DELA
CONFORMIDAD EN LA APLICACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE PRODUCCION ACUICOLA DE RANA

13.1 FORMATO DE_EVALUACIC)N DE LA CONFORMIDAD EN LA APLICACION
DE LAS BUENAS PRACTICAS DE PRODUCCION ACUICOLA DE RANA

Feamato de [valuackn de b Conformidad en b Apkacida de Lin Busna Pricticas
de Producciin Acukols de Rans
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Formato de Evaluacion de la Conformidad en la Aplicacion de las Buenas Practicas
de Produccidn Acuicola de Rana

REQUISITOS 4 EVALUAR ‘ c ‘ NC ‘ NA ‘ OBSERVACIONES
TNSTALACIONES, EQUIPO ¥ UTENSILIOS

;Se cuenta con un estudie o evaluzcion del sitio de
cultive v drea aledafia?, donde se mdique la
ubicacion mas adecuada donde se mstalaron las
g estaciones  sanitarias, asi como  prevenda la
contamimzcion de fuentes de apua, almacenamiento,
empaque de productos, personas v otros factores
que por comtacto directo o idirecto puedan
contaminzr los productos *
Los equipos v utensihios utilizados en actvidades
de cosecha manejo v transporte del producte se
9 | encusntran limpios, se desinfectan constants mente,
en buen estado v de materizl que permita su lavado
v desinfeccion & inerte 2 limento *
Las areas destmadas a la elimmacion de desechos
estan ordenadas, limpias, libres de faunz nociva,
cuentan con contenedores con bolsas v tapaderas, y
ubicadas de manera que se evite la contammacion
cruzada *
;La empresa cuenta con un plane de mstalaciones
11 | que identifique la localizacion de las mnstalaciones
en la misma?
;La empresa cuanta con espacios separades o
delimitados  para e zlmacensmiente  de
12 | herramientas  de  trzbajo, sustancias  quimicas,
equipos de proteccion, alimento, slmacenamisnto v
empaque de productos?
13 ;Cuenta con sefializacion de las diferentes dreas y
bioseguridad?
ESTRUCTURA HUMANA, HIGIENE T SALUD DEL PERSONAL

En la Unidad de Produccion existz un Reglamento
de Higiene scorde a las actividades que en ella se
14 |realizan vy se enmcusntra ubicade em  dreas
estratégicas dela Unidad de manera que el personal
lo respete v tenga acceso a é
15 (El personzl cusntz con _x_'es.ﬁ:l:nenm limpia ¥
exclusiva del area de produccion?
SALAS DEEVISCERADO
;L2 Empresa cuenta con un procedimiento
documentado que deseriba las zcciones que se
16 |aplican para garentizar la ligiens de  los
trabzjadores v éste se encusntra en concordancia
con lo dispuesto en la seccion 5 de la NOM 120-
S5A1-10947
El personal cuenta con equipo de proteccién de
acusrdo a las labores que realiza (botas para lavado
de estanques, cubre pelo v cubre boca en acciones
de cosecha, mangjo, eviscerade)

10

17

NOMERE Y FIRMA DE QUIEN EVALUA NOMEBRE Y FIEMA POR LA EMPRESA
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Formato de Evaluacion de la Conformidad en la Aplicacion de las Buenas Practicas

de

Produccion Acuicola de Rana

REQUISITOS AEVALUAR

‘ I ‘ NC | NA OBSERVACTONES

ESTRUCTURA HUMANA HIGIENE Y SALUDDEL PERSONAL

18

Se vigila la salud del personal que realiza lzbores
de cosechz wo eviscerade de mamera que no se
comprometa la mocnidad del producte (Incluye &1
aviso del personal cuando éstz presenta ETA's o
heridas)*

19

;Demuestra el personal mvelucrado que fue
capacitado v que sabe ejecutar la accion en la que
ha sido capacitade?

20

;Demuestra 12 empresa mediante un organigrama v
un perfil de puestos v funciones el nombre de las
personas que asesoran, coordinan, verifican, v
evalian el sistema de reduccion de riesgos (Buenas
Practicas?

FAUNANOCIVA

21

La unidad cuenta con un sistema mt=gral de control
de fauma nociva y le da seguimiento

2

Existe zusenciz o confmamiento adecuzde de
animales domésticos, separados estratégicamente
del arez de estanqueria v producto

52 han mplementzdo  barreras  fisicas  de
proteccion que  impidan o reduzcem  las
posibilidades de ingreso de animales domésticos,
silvestres, escurrimientos u ofros factores que
pudieran representar un rissgo de mtroducir un
contaminante de origen quimice v bieldgico a las
unidades productivas?

;Las batreras fisicas utilizadas son de: malla
alambre de pias, cercado de piedra, cercos vivos o
cuzlquisr otre material que demusstre eficacia
contra la prevencidn del mpreso de las posibles
fuentes de contsminacion previsments identificada
en &l estudie o evaluacion del sitio de cultive v area
sledafia?

AG

UA

El agua parz consumo humano ¥ agua cotriente

3 | para realizar eviscerado son potzbles. segin lo que

marca la normatividad correspondients *

ELIMINACION DEDESECHOS

26

La Unidad implementa ¥ sigue un protocolo de
eliminacién de desechos (Incluye basura orgdnica,
morganica, desechos provenientes de mstalaciones
sanitarias, mortalidad)

NOMERE Y FIRMA DE QUIEN EVALUA NOMEBRE Y FIRMA POR LA EMPRESA
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Formato de Evaluacion de la Conformidad en la Aplicacion de las Buenas Practicas
de Produccion Acuicola de Rana

LIMPIEZA Y DESINFECCION

27

En la Umdad de Preduccien existe v se sigue un
Manuzl de Procedimientos de Limpiera vy
Desinfeccion acorde alas actividades que en ella se
realizan *

23

El Manual de Procedimientos de Limpieza y
Desmfeccion meluye las mstalacionss, equipe v
utensilios con los que cusnta la Unidad

29

La empresa cusnta con los materizlss, squipos &
msumes requeridos para la limpiezz v desinfeccion
de las mstalaciones, squipo v utensilios?

30

Se cusnta con registro de las scciones de limpieza v
desinfeccion, las  cuales fueron previaments
programadas

CRITERIOS DE SANIDAD ACUICOLA

3

[y

Existe evidencia de dispositives v procedmientos
de bioseguridad

32

Se cuemta con registros que evidencien el
dizgnostico oportme v control de las enfermedades
que afectzn a la especie cultivada *

33

51 la Unidad de Produccion importa y'o moviliza
crias y'o repreductores cuenta con los documentos
expedidos por la autoridad competente (cerificado
sanitario) *

34

51 la Unidad de Produccion funciona como unidad
de cuzrentena cuenta con el Certificade expedido
por la autoridad competente *

ALIMENTO

35

Se cusnta con registros que garanticen la mocuidad
del alimente utilizado (mcluye 2 provesdor,
zlmacenamisnto v mansjo)®

36

El alimento medicado se identifica v almacena de
modo que ne s mezds o confunda con & no
medicado *

MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS Y MEDICAMENTOS VETERINARIOS

37

Cuentz con formatos de uso y control de sustancias
quimicas en la unidad de produccion (mcluye la
cosecha) *

38

Se usan mediczmentos vetermarios de use zcuicola
en base 2z un disgnostico previo reaslizado por
persenzl compstente v en la dosis mdicada (registro
de uso y control) *

39

Se cuenta con evidencia de cumplmiento de los
tiempos de retire de los medicamentos veterinarios
de uso acuicola *

NOMERE Y FIRMA DE QUIEN EVALUA NOMERE Y FIRMA POR LA EMPRESA
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Formato de Evaluacion de la Conformidad en la Aplicacion de las Buenas Practicas
de Produccion Acuicola de Rana

COSECHA
La Unidad rezliza amzlisiz microbiclogices v
40 quimices 2 producte (ncuye e anzhisis en
lzboratories  zcreditados o certificados por 12
autoridad competente)®
Existe evidencia que se sigan procedimisntos de
4] |lmpieza v desinfecciom de las dress, equipe v
utensilios antes, durants v después de la cosecha *
Existe evidencia que el personzl cumple las
medidas de higiens (32 presentz aseade, no fuma,
47 | come 0 masca, presenta las ufizs cortas, limpias v
sin pmtura, ne porta joyas, sccesorios o maquillaje
v usa equipe de proteccion como cubrepele v
cubreboca)®
Existe evidencia de la zplicacion de medidas pars
e evitar 12 contzminacion cruzada (remocion total de
visceras, eviter contacto con superficies vivas o
mertes que =stén sucias o contaminadas)®
51 &l producte se vende vive existe evidencia de
que mdigue que el producte =3 manejado ¥
a4 transportzde bejo condicionss tales que se impida
su contaminacion v descomposicion (evitando
contacto con superficies vivas o mertss que estén
sucias o contaminadas, aireacion adecuada) *
;Los contemedores utilizades para cosechar, se
45 |utilizan tmicaments con ese fn v estan fabricados
con materiales noe toxicos?
;5e cusnta con un registro de cosecha que mdique
Fecha de cosechz, presentacion del producto.
volumen, nimere de lote zsimade, Zrea o
estangue?
AUDITORIA INTERNA

;52 ha rezlizade una evaluacion anual del Sistema

1 de Reduccion de Riesges de Contzminzcicn

" | (Busnas Pricticas) zplicade en lzs unmidades de

produccién?

iEl tesponsable de reclizar la evaluacion mtema

a8 demuestra su compstencia en evaluacion de

Sistemas  de Reduccion de Riesges (Busnas

Practicas?

;El proceso de evaluacion se realiza tomando como

49 | referemcia la lista de verificaciom sugerida por

SENASICA?

50 ;La empresa ha aplicado 2cciones correctivas alos
no cumplimisntes detectzdos?

46

*Estos puntos se consideran puntos criticos, por lo tanto su incumplimisnte 23 motive de emision de un dictzmen negativo.
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Formato de Evaluacion de la Conformidad en la Aplicacion de las Buenas Practicas
de Produccion Acuicola de Rana

Documentos de Operacion [PARA VERIFICAR IN SITU)

Documento

Observacionss

Estudio de Zona Aledafia

o Identifica las posibles fuentes de cont:minacion derivadas de
actividades cercanzs como mdustrias, zonas urbanas, zonas agricelas,
zonas ganaderas e incluyendo otras Unidades de Produccion.

Angzlists de agua usada en cultive

» Son emitidos por lsboratorios zcreditades o autorizades por la
anteridad competente.

» Los resultados son negativos a contammantss quimicos v biologicos

» Se cuenta con analisis fistcogquimicos mensuales

Anzlisis de lzboratorio a los empleados que realicen acciomes de

cosecha /o eviscerado

» Son emitidos por lzsboratorios screditades o autorizados por la
autoridad competente.

» 52 incluyen minimo andlisis de rezcciones febriles, emxudade
bucofarmgeo v coprocultive (certificado médico)

Andlisis de 2gua corriente usada en eviscetado v consumo humano

e Son emitidos por lzboratorios acreditedes o autorizades por la
autoridad competents.

e Se cumple lo establecido en la Norma Oficial Mexicana NOWM -127-
5SA Balud ambiental. Aguz para uso vy consumo humane. Limites
permisibles de calidad ¥ tratamientos a que debe someterse el agua
para su potzhilizacion, referente a la ausencia de bacterias.

Documento

Observaciones

Analisis de producto

» Son emitidos por lzboratorios acreditades o autorizados por la
antoridad competente.

» Se verifica que se ha respetado el tiempo de retiro 51 se han usado
medicamentos veterinarios de uso acuicola

o 52 cumple lo establecide em la Nomma Oficiel Mexicana
correspondients;

» MOM-242-55A1-2009. Productos y Servicios. Productos de la pesca
frescos, refrigerados, congelados v procesados. Especificaciones
sanitarias v métodos de prusba

Alimento

» El fzbricante del zlimento parantiza la mecuidad del preducto, con
una carta de fzbricante, o 2 través de medios oficiales por parte dela
anteridad competente.

Sustancias quimicas
» Se cusnta con fichas téemicas de productos quimicos usados en la
Unidad de Produccion

Trazzbihdad

» Se cuentz con evidencia de registro de trazabilidad de producte

» Cuenta con un listade de empresas cliente que incluya Nombre dala
empresa, Representante legal, Direccion, teléfono, corrso lectronico,
Mercado destmo, Puntos prmcipales de distribucion.

NOMERE Y FIRMA DE QUIEN EVALUA
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Formato de Evaluacion de la Conformidad en la Aplicacion de las Buenas Practicas
de Produccion Acuicola de Rana

Capacitacion

» Existe evidenciza o registros de capacitacion en temas de Inocwidad,
Buenas Practicas, Sistemas de Feduccion de Riesges, uso v control
de quimices, entre otros.

¢ Se demuestra la competencia técnica en el tema. del responsable dela
capacitacion

Conclusiones del grupo Evaluador

Por el grupo evaluado

NOMERE Y FIRMA DE QUIEN EVALUA NOMERE Y FIEMA POR LA EMPRESA
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Analisis de peligro: El analisis de peligros es el primer

paso a dar en un estudio HACCP. Consiste en identificar

cada etapa del proceso, los peligros probables, evalle

GLOSARIO DE su relevancia y garantice que se establecen las medidas
TERMINOS adecuadas para su control.

Analisis de riesgo: Es un método sistematico de
recopilacion, evaluacion, registro y difusion de
informacion necesaria para evaluar recomendaciones
necesarias a la adopcion de medidas en respuesta a un
peligro determinado.

COFEPRIS: Comision Federal para la Proteccion Contra
Riesgos Sanitarios.

Peligro: Es la determinacion de los agentes biolégicos,
quimicos y fisicos que pueden causar efectos nocivos
para la salud y que pueden estar presentes en un
determinado alimento o grupo de alimentos.

Riesgo: Es la probabilidad de que ocurra un dano a la
salud por la presencia de un peligro en un alimento.

SENASICA: Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria.

Sistema de Cultivo: Es el grado de tecnificacion que se
utiliza para la produccién de organismos acuaticos.
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“Este programa es publico, ajeno a cualquier partido politico.
Queda prohibido el uso para fines distintos a los establecidos en el programa”.



