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e ————————————
. ACADEMIA'Y SISTEMA TIF

A POR ANOS-----Ensefianza sobre la higiene e
Inspeccion
A  ENFOQUE Inspecciomntey postmortemdelos animales

A CAMBIOS EN LAS ULTIMAS DECADAS

A Avance en Investigaciones
A Desarrollo Tecnologicos
A Cambios estructurales en la industria



e ————————————
ASIGNATURAS FMVZ

A 19952007 A 2007 en adelante
Aseguramiento de lag |nocuidad y Calidad
calidad de los de Productos y
productos y Subproductos
subproductos Pecuarios

pecuarios
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PAPEL PRO ACTIVO DEL MVZ

A Prevencidonde contaminaciordurantelas fasesdel
faenadadelos animales

A Nuevo enfoquehaciaunaensenanzale la higiene
mejorintegradaa los problemasiela industria

A PROCESODE CONSOLIDACION



_——————— T
Universidad y ANETIF

A Firmaron un conveniohaceanosparaunir estos
doseslabonesmportantesdela cadenadela carne
en Mexico en un esfuerzopor que los futuros
MVZ pudieran obtener una preparaciondirecta
sobre prevencion e higiene en los lugares de

i

trabajo




e ————————————
ANETIF -UNAM

A Sin embargoesteconveniohallegadoa su limite,

Yy son pocaslas empresagdispuestasa continuar
trabajando conjuntamenteen la preparacionde

nuestrosegresadoy futurosempleadosuyos

neitss
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HACCP-TIF

A Es conocido que son cada vez mas los
establecimientogjue aplican HACCP en sus
Procesos

A Sin embargo, aun no es suficiente, la
aplicacion en la totalidad de los mismos
asegurarige formadefinitiva la inocuidadde
los alimentosgqueproducen



e ————————————
RECOMENDACION

A Es Imperativo que industria y academiaestén

Interconectadapara ofrecera todoslos MVZ los
mayoresestandaresle calidad que hoy en dia se
puedan ofertar y prepararlospara enfrentar un
futuro lleno de retos microbioldgicos vy

tecnoldgicos

weaif
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INVESTIGACION - TIF

A Universidades e Instituciones Mexicanas
Guadalajara, Baja California, UAM, UNAM,
ChapingoCol. Posgraduado$NIFAP, etc

A AMEXITEC

A Impulsar el desarrollo de la Industria de la Carne
mediantanvestigacionegonjuntasgue permitanmejorar
la calidad e inocuidadde la carney productoscarnicos,
asicomola productividaddeanimalesdlea b ast o0 0



AMEXITEC

A Paraestola AMEXITEC tienequehacer

vinculos estrechosentre academiae
iIndustria

A No hay comunmente proyectos
conjuntosjnteresesompartidos

o



e ————————————
FALTA DE COORDINACION

A Los académicosestudianlo que ellos creen
gue esimportante

A Los Industriales se apoyan de consultores
para avanzartecnoldgicamente



—————————————
Poca vinculacion

A ElI CONACYT convocaparaapoyaravances
tecnoldgicosen las industrias,las cualeslos
académicogvaluamoy los empleadoslelas
iIndustriaamplementan

A La Industria de la carne es un sector poco
entusiasta a la hora de acudir a las
Institucionesacadéemicasy de investigacion
pararesolversusproblemas



AMEXITEC -ANETIF

A AMEXITEC y ANETIF yatienenun convenio
establecidalesde2008paraunificar esfuerzos

enla investigaciondela cienciadela carneen
Mexico.

A Como consecuenciasde este convenio,
AMEXITEC esya un asistenteconstantede
las Reuniones Generales Ordinarias del
ConsejaDirectivode ANETIF.



e ————————————
AMEXITEC -ANETIF

A Tambiende estaconvergenciaha nacido un
proyecto aprobado por SAGARPA
CONACYT paradeterminarlos indicadores
de calidad en la carne mexicana el cual
involucra la participacion de los mas
destacadosinvestigadoresen el area de
Cienciadela Carne




e ————————————
GOBIERNO-AMEXITEC

A Sistema Producto (Bovinos Carne, Porcinos,
Aves y OvinosCaprinos).

A En el SP Bovinos carne el eje Rector busca I
Integracion de la cadena y el asesoramiento «
decisiones gubernamentales sobre la industri



e ————————————
ESTAMOS CONTAMINADOS

A OrganizaciorMundial dela (OMS), lasenfermedades
transmitidaspor aguay alimentosson los trastornos
de mayor impacto en el rendimientoeconémicode
los paises

A 1.5 billonesde casosde enfermedadepor alimentos
anualmente

A OMS, 500 millones de personasal aino viajan como
turistasy masdela mitad experimentarmiarrea



e ————————————
. MEXICO

A En Mexico, las ETAS
A la principal causa de mortalidad de nifos de 1y 4 ajgza

~

A La 10a causa de muerte en nifios entre 5y 10

A Bacterias patogenas: causa de casos y brotes ETAS

A Salmonella spp.,

A Escherichia coli O157:H7
A Clostridium perfringens

A Listeria monocytogenes
A Yersinia enterocolitica

A Staphylococcus aureus




Fuente de contaminacion
microbiana en las canales

A Elanimal superficie tracto
gastrointestinal y
respiratorio

A Trabajadores, uniformes,
utensilios, equipo, aire y
agua

A Por lo tanto, el nivel de
contaminacion en las
canales en cada etapa
dependerale las practicas
sanitarias durante proceso
deobtenciondela carne







CONTROL
Control de la
transmision de

patdgenos en la
cadenalimentariaes
de vital importancia
para detener los
brotesy los casosde
ETA enla poblacion
mexicana




Antecedentes
cronologicos



1990

Bello-Pérez et al (19908almonellaen 336 muestras

> P> P> > > D> P> P>

Embutidos (26.45%)
Carne de res (16.07%)
Cerdo (13.99%)
Cecina (12.8%)

Pollos (9.22%)

Higado de pollo (5.36%) e Higado de res (1.19%)
Enchiladas de res (3.27%)

Molida de res y puerco (2.08%)

Pescado (4.76%) y Filete de pescado (0.89%).




-—
Ciudad de Meéxico (1990)

A PérezChabela1990 encontroguetodaslas muestras
decarnederes,ovino, caballotenianconteosmayores
a los permitidos por la norma para mesofilos,
psicrotrofosy Enterobacteriaceaa los cinco diasde
almacenamiento
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Quereétaro y Guadalajara, 1999

A Patogenos en 140 muestras de embutidos de cerdo

A Guadalajara
A 88% carnicerias + @almonella

A Querétaro
A 78% de las muestras de las carnicerias
A 5% de los supermercados fueron positivé&abknonella

(Escartin, 1999).



————————————
Monterrey, 2001

A 80 muestras de carne molida de las que se encontraron

>

75% > 10 mesofilos/g
> 40% = 10 coliformes /g
coliformes fecales todos

> >

>

Staphylococcus aure@s3%
Salmonellaspp. 11.4%

Listeria spp 62%
A L. monocytogeness%
A E.coli76% (no O157:H7)

> >

(Heredia et al., 2001)



————————————————————
Centro de la

Republica Mexicana, 2004

A 240 resesy 240
porcinos

A E. coliO157
----1.25% de las reses

---2.1% de los porcinos

Callaway, 2004



