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RES UMEN

En la presente tesis se realizf6 un estudic en for-
ma descriptiva de las condiciones higiénicas y administrati--
vas en las gue opera el Rastro Municipal de Ahome, Sinaloa,
con el objeto de proponer alternativas de solucién para los
problemas existentes y asf{ elevar el nivel sanitario de ope-
racifén del mismo, el cual es fuente de abastecimiento de la

ciudad de Los Mochis, del Puerto de Topolobampo y de la Tri-

pulacibn de la Flota Pesquera.

Entre los bovinos destinados al abasto, se realiza
ron pruebas serolfgicas para detectar Brucelosis. El resulta
do obtenido fue el siguiente: De 350 sueros trabajados sola-
mente 13 dieron reaccibn positiva;

9 correspondieron a hem--

bras y 4 a machos. Esto nos da un porcentaje del 3.7 % del

total de los animales muestreados.

Se discutieron las deficiencias encontradas en las

diferentes 4reas y se senalan las repercusiones que &stas --

ocasionan en:

La Planta Fisfca, En la Calidad de la Carne y en -



Salud PGblica y Seguridad Social.

Las mejoras que se proponen tienen carfcter de ne
cesidad urgente si es gue se tiene la intencifn de rescatar

la funcionalidad Zntegra de este importante eslabén de la -

cadena de produccién de la carne.



CAPITUIO I INTRODUCCION

Las enfermedades resultantes del consumo de al{--
mentos contaminados o en mal estado han sido un problema b3

sico para el hombre desde su comienzo. Por los escritcs de

los antiguos se sabe que &stos ya identificaban a los ali--

mentos que se crefa causaban enfermedades, as{ como las ---

plantas t6xicas. El primer método seguido por el hombre pa

ra el control de las enfermedades de origen alimenticio fue

la abstinencia.

Los registros muestran que las tribus primitivas
que no habfan desarrollado comunicacifn escrita establecie-
ron ciertos tabfes para evitar las enfermedades de origen -
alimenticic evitando su consumo. (7)

"

medida gue fueron desarrolléndose las ciudades,
emergif una poblacién importante que dependfa de otros para
su alimentacién, esto ocasiond la creacibn de leyes adecua-

das para proteger al consumidor y castigar al proveedor de

alimentos nocivos para la salud.

El control de los alimentos tienc como principal

objetivo garantizar al pGblico la buena calidad de &stos,



con todo su poder nutritivo y libre de adulteracifén y conta
minacién., (14)

Actualmente todos los palses cuentan con normas y
reglamentos para garantizar &stos prop6sitos. En México --
las normas establecidas para la Inspeccifn del ganado, de -
las carnes, visceras y preparados, sc¢ refieren a la inspec~
cidén de los animales para abasto ante-mortem y postmortem,

para evitar asf la trasmisién de enfermedades de los anima-

les al hombre, ya que &stas pueden ocasionar severos tras--

tornos orgénicos. (8)

Entre las enfermedades que se transmiten a las --
personas que manipulan la carne durante el trabajo tenemos:
la Tuberculosis, la Fiebre Carbonosa, y Brucelosis; entre -

las contrafdas por consumo tenemos: la Salmonelosis, Fiebre

Tifoidea, Shigelosis, Disenterfa Bacllar, etc., asf como --
las enfermedades parasitarias m&s comunes gque son: Tenilasis,

Triquinelosis, Cisticercosis, Hidatidosis, entre otras.

Adem&s de estos problemas endbgenos de las carnes,
tenemos la contaminaciédn exfgena a la cual estfln expuestas

las canales durante la faena ya que estén en contacto con -

superficies tales como: utensilios usados en el sacrificio,

y el sangrado; las manos de los trabajadores, mesas, super-
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ficies interiores de las carretillas, cuchillas, sierras, =~

ganchos, ropa de los operarios, columnas, paredes, pisos, -

carriles, mangueras, calidad del agua con la gque lavan las

canales y el equipo, la protecci6én del producto, el trang--

porte usado, para el translado de las canales al mercado,

la exposici6n de la carne para su venta, etc, (1l€)

El rastro constituye la etapa intermedia de la ca
dena de producci6én de la carne, en &1 s¢ conjugan una serie
de factores sanitarios de importancia, de¢ los cuales depan~

de en gran parte la higiene de &ste alimento. Por &stas ra

zones es indispensable que los mataderos o rastros refinan -
los requerimientos necesarios para tener un buen control sa

nitario y administrativo. Para estos prop6sitos de revisan

las instalaciones, el material de construcecibn, la distribu

cién del rastro, el equipo y magquinaria, la limpieza en ge-

neral de la planta, etc. (13)

Como medida preventiva para evitar el consumo de

carnes contaminadas, se realiza la inspecci6n sanitaria

Siia—

terinaria y cuando procede el decomiso, sea parcial o total

en las diferentes especies de animales, sacrificados, esto

ocasiona la disminucifn del volumen de carne disponible pa-

ra el consumo, y tiene importancia debido al problema que -

exist~ en nuestro pals por el bajo consumo de proteinas de



>uena calidad, sobre todo en el medio rural donde nos encon
rramos con ta=ta desnutricifn, lo que nos hace suponer gue
son urgentes las medidas de prevencifn de las enfermedades
de los animales, asf como la higiene en el manejo de la car

ne, con lo cual se beneficia nuestra ganaderia y se proteje

la salud de la poblacién. (10)

OBJETIVO

Con &sta investigacifn se pretende proponer las -~
formas m&s adecuadas para elevar el nivel ganitarioc de ope-

racién del rastro Municipal de Ahome, Sinaloa, fuente de --

abastecimientc de la ciudad de los Mochis, la cual cuenta -

con una poblacién de 120,000 habitantes, al Puerto de Topo-~

lobampo, y a la Tripulacién de la Flota Pesquera.



CAPITULO TII DESARROLLO

El desarrollo de este trabajo se llevd a cabo en

el Rastro Municipal de Ahome, Sinaloa.

ANTECEDENTES

La construccién original de este rastro correspon
dfa a la Planta Tipo Inspeccién Federal No, 30, la cual se

denominaba "Planta Conyeladora y Refrigeradora de Carnes de
los Mochis, S.A.

Esta planta tenlfa como principales objetivos: la
compra-venta, sacrificio, refrigeracifn, conservacifn, con-
gelacibn y empaque de carne de ganado vacuno, porcinc, caba

llar, caprino, productos alimenticios Y su distribucibén y -~

venta.

La planta trabaj6é logrando varios de sus objeti--
vos, desde que se constituy6 en el ano de 1962 hasta el afo
de 1968, en el cual pas6 a ser propiedad del Gobierno Muni-
¢ipal, guién le cambié el nombre por el de "Abastecedora Mu
nicipal de Carnes", modificindo también el sistema de traba

jo el cual es comparativamente de menor calidad que el ante



rior, como lo sefialan las condiciones sanitarias y adminis-

trativas actuales.

Este rastro, contaba con un equipo moderno efi---
ciente, modelo en su é&poca, el cual por diversas causas sae

encuentra muy deteriorado y aGn ha gesaparecido parte del =~

equipo original.

Para el desarrocllo de este trabajo se realizaron

observaciones diarias durante 6 meses, distribufdas de la -

siguiente manera:

a).- Visitas a la planta; para recahar datos de los libros

de control sohre el volumen de sacrificio, reporte de deco-
nisos, etc.

b) .~ Entrevistas con los propietarios anteriores de la plan
ta, para la obtencién de datos relacionados con los antece-

dentes y funacionamiento de &sta, en la &poca en gue estu-

vo operandese en forma particular.

c) .~ Estudio de los planos de la planta, sroporcionados por

el bLepartarecto de Obras PGblicas del “unicipio de Ahome, -

S1n.



d) .~ Entrevistas con el MBdico Veterinario Zootecnista res-
ponsable de la SecciSn de Control Sanitario del Centro de ~
Salud de la Secretarfa de Salubridad y Asistencia, para co-

nocer el mecanismo de la Inspeccidn Sanitaria en el rastro

y su reglamentaciln.

e) .~ Consultas al Departamento de Estadfstica e Hidrometria
de la Comisifn del Rfo Fuerte, para recabar datos relaciona-

dos con la situacibn geogrdfica, hidrograffa, etc., del Mu-

nicipio.

£) .~ Obtencifn de muestras de sangre de algunos animales sa

crificados cn éste rastro, para detectar la incidencia de -

Brucelosis en £&stos.

g) .- Recopilacifn de datos del Departamento de Medicina Pre
ventiva del Instituto Mexicano del Seguro Social, y del Cen
tro de Salud de Tos Mochis, Sin., con el objeto de conocer

las principales causas de Morbilidad entre los habitantes -
de é&ste municipio, y asi poder establecer una relaci6n de -
los gérmenes patbgenos causantes de padecimientos gastro in

testinales con gérmenes que contaminen la carne y sus pro--

ductos.

h) .- Andlisis de las muestras sanguineas, para comprobar la



10

presencia de Brucelosis, en el Laboratorio Reglonal de Diag

n&stico de Patciogfia Animal de Los Mochis, Sinaloa.

i) .- Andlisis Bacteriol6gico del agua utilizada en las ope-

raciones del rastro, realizado en el Laboratorio sefialadc =~

en el punto anterior.

j) .~ Consultas al Laboratorioc Regional del CIECCA, Comisifn
del R{o Fuerte, Los Mochis, para conocer los resultados de
anflisis Pisico-Quimiccs y Bacteriolbgicos practicados en -

el agua ya mencionada.
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OBSERVACIONES Y RESULTADOS

DESCRIPCION

1.~ Situacién Geogr&fica del Municipio.

El Municipio de Ahome est8 situado en la par-

te NE del estado de Sinaloa, limit&ndo al W con el estado -

de Sonora, al S con el Municipio de Guasave, al E con el Mu
nicipio de E1 Fuerte v al W con el Golfo de California. (%)

2.~ DE LA PLANTA FISICA

2.1 Localizacibn del rastro.- E1 Rastro Muni-

cipal de Ahome, se localiza en el Km 10,5 de la carretera -

Los Mochis-Tcpolobampo, a la que se le unen caminos vecina-

les por donde son conducidos al rastro, animales proceden-~-

tes de diversos ejidos circundantes. (**)

2.2 Distribucifn,- La planta se encuentra dis
ribufda de la siquiente manera: En la parte anterior dere--
cha del edificio se encuentran las Oficinas (administra-=---
ci6n, recaudacion e inspeccibn sanitaria), enseguida se en-
cuentra una peguena sala que correspondfa a la Seccibn del

M&dico Veterinario Zootescnista, que actualmente estd fuera

de usoc, a continuacibn se encuentra la Sala de Sacrificio -

()] Depto. de Estadfstica e Hidrometria. SARH, Los Mochis,
Sin.

(**) Depto. de Obras PGblicas del Municipio de Ahome, Sin.
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de Bovinos y en la parte posterior de é€sta se encuentra una
rampa que comurica a los corrales y al Saladero de pieless

en la parte oriente del edificio, junto a ésta sala se loca
liza la Enfermerfia (tambi&n fuera de uso), los Vestidores v
Banos, y la Caldera; posteriormente se encuentra la Sala de

Sacrificio de Porcinos, que se comunica por medio de una --

rampa al lugar donde son alojados los cerdos; al poniente -

del edificio en la parte posterior, se encuentra la Sala de

M&quinas y las 4 Camaras de Refrigeracifin que se comunican

con el Andén de Embarque gque desemboca en la parte anterior

izquierda de la planta.

Por Gltimo, paralelamente a los corrales y a va--

rios metros de distancia, se encuentra €l idorno Crematorio

(fuera de uso) y junto a éste una pequefia seccibn donde 1lim

pian las patitas de cerdo.

2.3 Caracteristicas de la Construccién.- E1

edificio esti construfdo con paredes de blogue de concreto,

techos de concreto con una sola

600,22 mz; pisos

planta y superficie de - -~

de cemonto con tus ditercentes departamen--—

tos y salas, las paredes, plsos y tecnos ticnen aislante ~-

Thurane, terminando con $us correspondientes ventanas y =--

nuertas.
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La sala de sacrificio para bovinos tiene 13.90 m
X 14.25 m., una chute de ganado construfdo de cemento de -~
20,75 m de largo por 1.10 m de ancho, un cuarto frfo~ Alma-

cén de Productos Frescos- de 5.15 m X 9,75 m, otro cuarto -

-Preenfriador- de 5,15 m X 4.70_m, un congelador de 5.15 m

X 5.25 m, otro cuarto ~Almacén de Productos Congelados -de
5.00 m X 3.25 m, Estas cuatro clmaras de refrigeracifn ac--~
tualmente no realizan las funciones para las que fueron ---

construfdas, puesto que todas mantienen una misma temperatu

ra de - 35'F; la sala de miquinas tiche 4.75 m X 10.55 m, -

una enfermerfa de 3.25 m X 4.04 m, un vestidor, servicios y

bafnos de 5.50 m X 4.04 m; un cuarto con caldera de 3.75 m ¥

4.04 m, un saladero de cueros de 6.70 m X 6.00 m y una pila

de agua de 2.06 m X 3.12 m con una profundidad de 2.00 m.

2.4 Instalaciones.- Las instalaciones para el
edificio constan de:

a) Instalaciones hidraGlicas.- instalacién ge

neral de servicios de agua con tuberfa galvanizada, abaste-

cida por un canal de riego de la regibn, (*), instalacién -

general de drenajes con tuberfa de barro cocido y de concre

to, dos esterilizadores, 27 coladores, dos lavados de menu-

do, un lavado de cabezas, 2 drenajes compresoras, 3 drena--

{*) Direccion General de Usos del agua y Prevencibn de la -
Contaminacifn. Comisidén del Rfo Fuerte, Los Mochis, Sin.
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jes de emparrillado, 3 sanitarios, dos migitorios y 2 lava~

bos, un tanque de acero con capacidad de 10,000 1lt., una -~

bomba centrffuga y una bomba de alta presién.

b) Instalaciones eléctricas.- Constan de un -

sistema de enrrimlado para el movimients de cznales, un ca-

rrucho para canales, un eguilibrador d¢ serrucho, una grda

estacionaria, un separador neum@tico uara canzles, una to--

rre de enfriamiento, un generador, un reyulader automatico,

un tablero de control, 3 amperimetroz, un vol=imetro, uan --

conmutador, un interruptor, un juego de pies de cimenta--—--

ci6n, una caldera, un gquemador automftice y una bomba de ~-

alimentacién de agua; &stas Gltimas se encuentran an muy --=

mal estado.

2.5 Maquinaria, Equipo y Utensilics.- Se cuen
ta con un eruipo de refrigeracién, cuatro motores eléctri--

cos de diferentes tipos, un intercambiador de calor, un re-

cibidor nara amoniaco, un condensador evaperative, un purga

dor de gases, res transformadoras eléctricas, cinco difuso
G '

res, cada uno con tres motores, un ComMpresSor Y tres trans--

formadoras serie HTS3.

,

La sala de bovinos cuenta con el siguiente egui--~

s ouna cana de sacrificio, un carro para decomiscs, dos ca
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rros para visceras o carnes, una plataforma para lavado, ~--
una plataforma para aserrado de canales, un carro para -~-=
transporte de cabezas, dos tinas para agua caliente, una mg
sa para inspeccién veterinaria, una sierra circular para --
cortar cuernos, un gabinete para lavar cabezas, una tina --
circular para lavar panzas, una mesa para lavar menudo, una

mesa de chute para colgar visceras, una mesa y parrillas pa

ra lo mismo. {(*)

En la sala de porcinos no s« encuentra mds equipo
que unas cubetas de plfistico para recoleccifn de sangre y -~
unos tambos para la grasa. Los utensilios comlnmente usados
para el sacrificio de &stos animales son: un tubo de fierro
para aturdir al cerdo, palos, diferentes cuchillos; unas cu
chillas para separar la grasa del cuecro del cerdo y mangue-

ras de pléstico para lavado de las canales.

En la sala de bovinos los utensilios gque se usan
son los siguientes: una puntilla para insensibilizar al anj
mal, cuchillos para la sangria, afiladores para cuchillos,

mangueras de pl8stico para el lavado de las canales.

2.6 Corrales.- Estan construfdos de concreto

{*)

Escritura Constitutiva de la Socicdad An6nima.
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(la construccién original era de durmientes de madera). EI1

lugar donde alojan a los cerdos es también de concreto y no

cuenta con divisiones, La capacidad de los corrales cs la

siguiente: para bovinos -~ 100 animales aproximadamente, pa-

ra cabras - 15 y para cerdos - 50,

2.7 Mantenimiento.~ En este aspecto se encuen
tra muy abandonada la planta, ya que no se lleva ningtn pro
gramé periSdico para proporcionar servicios adecuados de --
mantenimiento a la maguinaria, equipo e instalaciones que -

se emplean diariamente, por lo que el desgaste de las pie--

zas es gradualmente mavor.

Cabe hacer notar la importancia de este renglén
en la seguridad de los trabajadores, ya que corren serios -

riesgos al manejar equipo en malas condiciones.

3.~ DEL PERSONAL

3.1 Servicios.- Originalmente se contaba con
servicios de enfermerfa en la planta, pero actualmente se -
encuentra fuera de uso y no se dispone de ningln material -

de curacién para atender algfin accidente,

Los vestidores y banos se encuentran en muy ma--

las condiciones; los sanitarios y los lavabos son insufi---
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cientes y carecen de agua, adem8s no se cuenta con Servicios
de agua caliente para el aseo personal. Tampoco se dispone -

de agua potable para el consumo de los trabajadores,

3.2 H8bitos Higiénicos.- La mayorfa del perso-
nal carece de éstos, inclusive para consumir sus alimentos
a la hora del descanso, ya que sin lavarse las manos comen -
sus alimentos inmediatamente despu&s de haber soltado los cu

chillos u otros utensilios de trabajo. Algunos trabajadores

no hacen uso de los sanitarios recurriendo a otros sitios.
1]

La recoleccifn de sangre de los animales sacrifica
dos, la realizan en cubetas de pl&stico sucias e introducen

las manos para rzalizar la desfibrinizacifn mecénica de la -

misma.

Es frecuente observar que cuando alglin empleado se

lesiona, utiliza cualquier pafio para cubrir la herida y asf

permanece por varios dias.

3.3 Indumentaria.- Son pocos los empleados que
usan los mandiles v cascos que les proporciona el municupio,
lo nue usan cencralmente son las botas de hule. Algunos de -
lns trabnjadores aseguran que no se adaptan a trabajar con

la indumentaria adecuada, debido a que no se exige comunmen-
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te la venden, Sus ropas de trabajo constan de una camiseta
blanca y pantalones de mezclilla, las que al no encontrarse

protegidas, se ensucian frecuentemente dando muy mal aspec-
to.

3.4 Estado de Salud.- Algunos empleados no po
seen la tarjeta sanitaria que les exige Salubridad, y como
hemos mencionado pocos son los gque usan la vestimenta ade--

cuada para el trabajo por lo que asf se exponen a sufrir ac

cidentes en mayor porcentaje.

Se investigf a través de los expedientes del Ins-
tituto Mexicano del Seguro Social, que la mayoria de los eg'
pleados padecen enfermedades parasitarias debido, tal vez,
entre otros factores, al consumo de aqua utilizada en el --
rastro gue no reune las condicidneé de potabilidad ya que -

proviene &sta, de un canal de riego.

Asimismo se encontraron enfermedades que algunos
de los empleados han padecido, como son la Tuberculosis y =~

Brucelosis entre otras. (*)

Accidentes de Trabkajo.- Por ¢l abandono en que se

encuentra la maquinaria y equipo, se originan problemas pa-

(*) Depto. dx hrchivos del I.M.S.5. Los Mochis, Sin.
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ra los trabajadores, al carecer de seguridad en las condicio
nes de trabajo, exponié&ndose a sufrir accidentes como los =~
que se han sucitado al caer rondanas, piezas de naquinaria y
hasta canales de animales sobre los trabajadores, A pesar de
las consecuencias de estos accidentes, no se ha puesto inte-

r&s en crear programas de prevenci&n.

4,~ MANEJO DE LA CARNE
4.1 Volumen de animales sacrificados.- Las es-~
pecies sacrificadas en este rastro son: bovinos, porcinos, =

caprinos y a veces ovinos, El promedio de animales sacrifica

dos diarimente es el siguiente:
bovinos - 50, porcinos - 40, caprinos -~ 5,

La gran mayorfa de las especies sacrificadas pro--
vienen de lugares cercanos al municipio, a excepto de cuando

provienen de los estados de Sonora y Chihuahua.
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Volumen de animales sacrificados en 1978

Fecha Bovinos Porcinos

Caprinos Subtotal
Enero 1,687 1,002 129 2,818
Febrerc 1,345 835 127 2,302
Marzo 1,543 918 104 2,566
Abril 1,422 1,012 142 2,317
Mayo 1,328 1,067 153 2,546
Junio 1,292 1.0861 133 2,485
Julio 1,558 1,233 139 2,930
Agosto 1,334 1,100 144 2,588
Septiembre 1,23% 1,092 142 2,493
Octubre 2,027 9756 139 3,142
Noviembre 1,085 757 1905 1,947
Diciembre 1,477 1,363 139 2,979
Total 17,362 12,416 1,595 31,373

Promedic Ze Peso

en Canal de los animales sacrifi-

cados en el rastro municipal de Ahome, Gin.

Canal de res 160 - 170 kg
Canal de cerdo 70 - 150 kg
Canal do zabra 13 - 15 kg



26

4.2 MBtodos de Sacrificio.~ El sacrificio se

realiza de la siguiente manera:

Bovinos: El sacrificio de estos animales se lleva

a cabo por medic de una puntilla, al caer el animal al sue-
lo se realiza el sangrado al seccionar las yugulares, se se
para la cabeza, y el cuerpo se coloca en la cama de sacrifi
cioc para retirar la pilel y seccionar las patas, luego se --

cuelga para ser eviscerada, se corta en forma longitudinal

y finalmente se lava.

pPorcinos: A €stos se les aturde a golpes en la ca
beza con un tubo de fierro grueso, hasta que caen al suelo,
o también lo hacen introduciéndoles un cuchillo en los espa
cios intercostales para lesionar el corazén y en cuanto bro
ta la sangre, la recolectan en cubetas sucias por lo gene=~-
ral. A veces los animales resisten los golpes y corren por
toda la sala por encima de los que ya se encuentran muer---
tos, ya que introducen al mismo tiempo 10 o mds animales pa
ra realizar el sacrificio. Se han dado casos en que los cer
dos se salen de la sala y estando heridos corren por afuera
del rastro hasta que caen muertos, y los arrastran asf{ a la
sala de donde salieron. Una vez muerto el animal, se retira
la piel y las patas, despufs se guita la grasa de la piel =~

con unas cuchillas; se eviscera y se procede a lavar los in
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i
testinos, todas &stas actividades se realizan en el suelo,

el cual se encrentra muy sucio; finalmente las canales Son

arrastradas por el suelo hacia la sala de bovinos para ser

_colgadas y lavadas. (Ver fotograffas Nos. 1,2,3,4,5)

Caprinos: Estos animales y los ovinos se sacrifi-
can por deguello, en la sala de bovinos, ya que no hay un =~
lugar determinado para el sacrificio de ésta especie; el --
trabajo se realiza también en el suelo, porque no se cuenta
con ningfn material; después se retira la cabeza, la piel,

se eviscera y finalmente se lavan y se cuelgan. (Ver Foto--

graffa No. 6)



Fotograffa No, 1

Sacrificio de Porcinos

Fotograffa No. 2
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Fotograffa No. 3

Recoleccibn de Sangre

Fotograffa No. 4

Evisceracifn de Porcinos
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Fotograffa No. §

Canales de Porcinos

Fotograffa No. 6

Sacrificio de Caprinos
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4.3 INSPECCION SANITARIA VETERINARIA.

a) Ante~mortem.- Esta inspeccifn se realiza -

de una forma muy superficial y a veces no se efectda,

b) Post-mortem.- Esta inspeccifn es realizada
por un ayudante del Médico Veterinario Zootecnista gquien su
pervisa posteriormente en forma muy superficial, limit&ndo-
se a cortes longitudinales en hfgado y rifiones del bovino;
la canal y las visceras solo se inspeccionan por lo regular
ocularmente en las otras especies, procediéndose al decomi-
s0 cuando el caso lo amerita. En el caso de cerdos Gnicamen

te se cortan los mfsculos anconeos para la deteccibn de cis

ticercos.

Los decomisos resultantes de la inspecclébn no se

incineran, sino que son arrojados a un canal de aguas de ~-

deshecho.

SEROLOGIA.- Por medio de métodos serolbgicos se -

comprobb la presencia de Brucelosis entre los animales des-

tinados al abasto.

Se tomaron muestras de sangre de 350 animales ema
ciados, sin considerar sexo ni edad y sc enviaron al Labora

torio de Diagnbstico de Patologia Animal de la SARH, de los
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Mochis, Sinaloa; para que se efectuara la reaccién de Aglu-

tinacién para Brucelosis.

De 350 sueros trabajados en el Laboratorio, 13 =~~

dieron reaccién positiva, de los cuales 9 correspondieron a

hembras y 4 a machos, Lo que nos da un porcentaje del 3.7%

del total de los animales muestreados.
4.4 PRINCIPALES CAUSAS DE DECOMISO.

Las causas mis comunes gue Sse encuantrin en el de
comiso parcial o total en §rganos o canales, por orden de -

importancia fueron las siguientes:

1.- Enfermedades Parasitarias Decomiso Especie

Fasciola Hepdtica Parcial Bovinos
Caprinos

Cisticercosis Total Porcinos

2.- Enfermedades Sépticas

Abceso o Piemias Parcial Bovinos
Porcinos
3.- Enfermedades Inflamatorias

Peritonitis Total Bovinos

vefrosis Parcial Bovinos

Pericarditis Parctral Bovinos
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4.~ Enfermedades Infecciosas
Tuberculosis

5.- Diversas Causas
Meteorismos
Telangiectasia
Sinusitis
Linfadenitis

Ascitis

4.5 TRANSPORTE,

Total

Parcial
Parcial
Parcial
Total

Parcial

Bovinos

Bovinos
Bovinos
Bovinos
Bovinos

Bovinos

El transporte de las canales se realiza en un

cami6én que no refine los requisitos sanitarios necesarios pa

ra que garantice la higiene de la carne al llegar a los ex-

pendios. No cuenta con sistema de refrigeracién y carece de

ganchos suficientes para que las carnes sean colgadas. Du--

rante su travecto el camifn lleva la puerta abierta permi--

tiendo la contaminacifn adem&s de que no se lava con fre---

cuencia.

5. FUNCIONAMIENTO Y ADMINISTRACION.

5.1 Horario.~ Las actividades del rastrc comien-

zan a las 7:00 A.M. y terminan cerca de las 11:30 A.M., de

lunes a sdbado, excepto cuando hay un gran nGmero de anima

les para el sacrificio o cuando hay recepcibn de canales -
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procedentes de otros rastros de la Rep@blica Mexicana, para

satisfacer la demanda de carne del Municipio.

5.2 Personal.- La seccibn administrativa del
rastro estd integrada por: un administrador, un M&dico Vete
rinario Zootecnista, una secretaria, un policfa, un velador
y dos mozos. Existe personal sindicalizado que consta de -
20 empleados para la sala de bovinos, 10 empleados para la
sala de porcinos, 4 empleados eventuales para reses, 2 em—~-
pleados eventuales para suinos, 5 comisionistas y un sella-
dor para las canales. Este personal pertenecen al Sindicato
Unico de Trabajadores de la Industria de la Carne y est&n =~

afiliados al Instituto Mexicano del Seguro Social.

5.3 Actividades.- Para llevar el control admi

nistrativo, se realizan diariamente las siguientes activida
des:

1.- Anotar en el Libro de Ingresos las espe-

cies sacrificadas y el volumen de cada una, con su cuota --

respectiva por concepto de deguello que debe cubrir el in--

troductor

2.~ Llevar el control de los decomisos espe-
cificando el 6rgano afectado, la especic animal y la causa

del decomiso.
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3.- Archivar documentaci®n de los animales --

procedentes de otros Estados.

4.- Archivar los expedientes de los introduc-
tores.

Mensualmente se envian estos informes con co-
pias para el Presidente Municipal, a la Tesorerfa Municipal,

al Centro de Salud, a la Unidad Sanitaria Municipal vy a la

Asociacifn Ganadera del Municigpic de Ahome,

Para satisfacer i1a demanda de carne del Muni-

cipio, llegan 100 canales de bovinos 2 veces por semana pro
cedentes de Villahermosa, Tabasco y animales en pié (bovi--

nos y porcinos) que provienen del Estado de Sonora y Chihua

hua.

La documentacifn que necesitan en la oficina

para poder sacrificar a los animales es la siguiente:

a) Gufa Ganadera que incluye datos comn: espe

cie animal, color, sexo, nombre del vendedor, nombre del ~-

comprador, fierro, lugar de procedencia y su destino.

b) Certificado de Bano Garrapaticida (para Bo

vinos).

¢} Gufa Sanitaria.
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Para los animales provenientes de otros Estados -
de la Repfiblica Mexicana, adem8s de estos requisitos, se --
exige el Permiso del Departamento de Inspeccibn Fiscal de -

la Secretarfa de Finanzas del Gobierno del Estado de Sina--

loa.

Los pagos de Derechos por concepto de Deguello --

son los siguientes:

Bovinos $72,00 Suinos $36.00 Caprinos $318.50

Otras actividades relacionadas con el rastro pero

gue se llevan a cabo en el Sindicato Patronal de los Abaste

ros son las siguientes:

Pago a los trabajadores a base de Destajos.
Retencién y pago del Impuesto sobre Productos

del Trabaijo.

Pago de los Impuestos a la Oficina Recaudadora

de Rentas.

Cobrc de las cuotas por preparar al animal en -

canal, gue son:

Bovinos $116.40 Cerdos $89.90 Cabras $49.00

Independientemente de lo anterfor, a partir del -
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lo. de julio de 1978 entraron en vigor unas tarifas de im--
puestos dependientes del Departamento de Inspeccifn Fiscal

de la Secretarfa de Finanzas del Gobierno de Sinaloa, que a

continuacibn se especifican:

"Impuestn sobre Produccién o Sacrificio de Ganado

Aplicable a los Mupicipios de Ahome, Guasave y Sinalea®

Reses $204.40 Caprincs $31.77 Purcinos $70.12
"Impuesto sobre la Renta y Sobre las Erogaciones
por Remuneracibn al trabajo perscnal, para efecto de los pa
gos provisionales, aplicables a lus introductores de ganado
y aves, personas ffsicas adheridas al sistema de bases

espe
ciales de tributacién”,
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Cuota de impuestos por cada cabeza de

ganado o aves sacrificadas -

Especie Impuesto al in~ s/productos del Total
gresn alobal de trabajo y 1% s/
las empresas. erog. # remun.

al trab.personal

Novillos,

vacas, toros $ 12,95

$ 1.10 $ 14,05
Toretes v
terneras 10.35 0.60 10.95
Becerros
de leche 7.85 0.35 8.20
Canado
Porcino 7.95 0.60 8.55
Qvinos y
Caprinos 3.05 0.50 3.55
Lechones 4.10 0.60 4.70
Cabritos 1.65 0.30 1.95
Equinos 4.25 0.60 4.85
Pollos y Patos 0.14 0.03 0.17
Guajolotes 0.37

0.042 0.412
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Las liquidaciones de impuestos al introductor las
realiza diariamente un fiscal recaudador de rentas, en la -

misma oficina del rastro.

5.4 Legislacibn,~- Originalmente esta planta -
se regfa por el reglamento de "Planta TIF". Cuando adquirié

el carfcter de rastro municipal, cambié su reglamentacifn

=3

la establecido en la C6dificacidn Sanitaria, Sin embargo, -
se puede observar que muchas de las actividades gue se rea-
lizan en el rastro no cumplen con lo establecids por esta ~

reglamentacifén, como son las referentes a 1o indicado en --

los siguientes capftulos:

Capftulc V. Del sacrificio del Ganado, donde se indica que

los animales permanecer&n 24 hrs., antes del sacrificio en -
los corrales, y también especffica gue ninguna persona aje~
na a la planta puede tener accesc a las salas de sacrificio,

a mencs que esté autorizada por la administraciéfn,

Capftulo VIII.- Del anfiteatro, Hornc crematoric y Pailas,

donde indica que las carnes impropias para el consumo debe-

rén ser destrufdas en el horno crematorioc.

Capftulo II,- De los rastros y mataderos plblicos, refiere

a ‘jue las diferentes especies animales tendr8n su departa--
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mento-de sacrificic individualmente, y tendr&n un nGmero ne
cesario de corrales o zahfrdas para depositar sin aglomera-~
cidén a los animales; con respecto al ganado porcino, se es~
pecifica que habr§ un local destinade a la limpieza de la -
piel, uno para la manipulacién de las carnes enfermas, uno
destinado & frituras y otro a la saponificacidn de carne y
grasa. El sacrificio de los suinos se {ndica que se realiza
ri por medic de la yugulacibn, y que la sangre se recogeri
con absoluta limpieza, una vez desangrado el cerdo se lleva

r§ a un recipiente que contenga agua préxima a la ebulli-=-

cibn para reblandecer la cerda, después se llevari a la m&

quina peladora y se lava, a continuacibn se eviscera, se la
va y se cuelga para proceder a la inspeccifn sanitaria. En

otro artfculo se sefala que ninguna de #stas operaciones se

har8&n en &l suelo.

En el Capftulo V.- De la Inspeccibn del Ganado, de las Car-
nes, Visceras y Preparados, se indica que la inspeccifén com
prenderé el examen clinico minucioso de los animales en pie,

y la de sus carnes y visceras una vez sacrificados.

En el Capftulo VI.- Del transporte de Carnes y Przparados,
que se refiere a las condiciones que deben de reunir los
miones o carros que transportan las carnes, y &éstas son:

que s nbe cerrar las puertas del camibn antes de salir



41

del rastro, que debe contar el interior con suficientes gan-

chos para colgar la carne y que debe haber sistema de refri-

geracién mientras se realiza el transporte de la carne.

En el Capftulo VIII.- Del Personal al servicic de los esta--
blecimientos, aquf{ se indica que los operadores del rastro -
en el desempeiio de sus labores, portarin vestidos de hule o

de cualquier otro material impermeable ficil de asear.
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CAPITULO 1V DISCUSION

El servicio que presta un rastro a una comunidad
es uno de los principios m&s importantes en la Salud PGbli-

ca, cuando &ste cumple cabalmente su cometido.

Muchas enfermedades son susceptibles de controlar

se a través de la Inspeccibn Sanitaria Veterinaria de la --

carne.

Cuando en una poblacién se logra la construccibn
y funcionamiento de un rastro, se debc promover su conserva
cién y mejorar sus condiciones; depende mucho de ésto el --

control del clandestinaje tan perjudicial no s6lo a la sa--

1ud sino también a la economfa.

En 1962 fué edificado un rastro en Ahome, Sina---
loa, de acuerdo a las caracteri{sticas de las Plantas TIF, =-
sus servicios se extendfan, adem8s de Sinaloa a ctros esta-
dos del norte del paifs, aln cuando para la atencién local -
existfa un matadero municipal, Posteriormente el propioc mu-

nicipio adquirié la planta sefialada, con el propbésito de su

plir al antiguo matadero.
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La calidad del trabajo y las caracteristicas de -

la construccién y equipo han ido en detrimento gradualmente

por diversas causas.

Este estudio ha senalado en forma descriptiva las

condiciones actuales en las &reas de higiene y administra--

cién resumidas en:

a) Malas condiciones de conservacifn de la planta
ffsica, del equipo y mobiliario de oficina,

b) Anomalfas en su funcionamiento,

c) Falta de educacidn sanitaria del personal,

d) Deficlente manejo de los animales antes y du--

rente el sacrificio y

e) Falta de Higiene en el manejo de la carne.

En cualquier programa de Higienhe de los Alimen---
tos, deben contemplarse los aspectos relativos a las condi-~

ciones generales de la planta ffsica, del personal, y del -

producto propiamente, como elementos interdependientes, -

por lo que las fallas que se produzcan en algunas de ellas

necesariamente repercutirén en las demSs.

Es de importancia considerar los métodos de sacri

ficio de los animales para abasto, que se vienen siguiendo
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en 8ste rastro, ya que aquellas personas que sacrifican a -
diaric animales en forma violenta, pierxrden sensibilidad, y
el concepto de la vida se hace menos importante para ellos
dfa con dié y tal vez &stos individuos pudiesen llegar a re

presentar un peligro plblico al convertirse en personag ---

agresivas.

. Se considera que si la decisibn original fue de -~
mejorar las condiciones en el nivel de transformaci6n de --
los animales a carne, debe procurarse por lo menos conser—-
var las condiciones generales referidas detalladamente en -
el capftulo de Observaciones y Resultados, toda vez que fo-

mentar una situacién como la que predomina al momento, serd

un engafio colectivo.

Seglin los Informes Semanales de Enfermedades ~—--
Transmisibles del ano de 1977 del Departamento de Medicina
Preventiva, del Instituto Mexicano del Seguro Social, ocu--

pan en segundo lugar las Gastroenteritis, en décimo segundo

lugar las Salmonelosis, y cn décimo séptimo las Intoxicacig

nes Alimentarias Bacterianas. (9)

En el Centro de Salud de Los Mochis, Sin., se re-~

port6 en la Gltima semana del 25 de Dic. al 31 de Dic. de -

1977, 'a incidencia de padecimientos tales como: las Gastro
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enteritis en tercer lugar, Tuberculosis en cuarto lugar, Di
senterfa Bacilar en quinto lugar y las Salmonelosis en sex-
to lugar. Aungue no se quiere implicar que la carne sea la

Gnica fuente de estas infecciones intestinales en el hom---

bre, no cabe duda gue el alto grado de contaminacibn exfge-

na constituye un grave peligro. (*)

El manejc correcto de log animales antes y duran-

te su sacrificio nc soclo tiene efectoss favorables en ~uanto

a la cantidad del productc £inal, $ino que también mejora -

‘notablemente su calidad. Est§ demostrado que en un animal

en estado de Stress, causado por el cansancic, el miedo y =~
los movimientos bruscos y violentos, se agotan las reservas

de glucbgeno muscular, lo que a su vez causa disminucidén de

los niveles de &cido l4ctico en la carne, por lo que su pH

se vuelve alcalino., Las carnes con un pH alcalino, no madu

ran debidamente, sorn duras, de sabor poco agradable y los -

gérmenes se multiplican en ella con mayor facilidad. (13)
El desperdicio de fuentes de protefna en nuestra
época, en la que el hombre es una amenaza real para la huma

nidad, sc antoja como particularmente absurdo, sobre todo -

(2] Heporte Semanal del Centro de Salud., SSA, Los Mochis,
Sin,
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en vista de gue es causado por factores relativamente f&ci--~
les de corregir. (I}

Resulta diffcil de entender que los criadores de -
animales productores de carne, se esfuerzen en su crianza pa
ra que en la Gltima etapa de su industrializacién ocurran --
pérdidas econSmicas cuantiosas por diversos problemas ya men
cionados; ademfs de tomar en cuenta oo impuestos tan altos
que .tienen que liquidar los intrcductores de ganado en rela-
cifén al productc gue sz e3té generando de la carne y la po--

blacibn no puede aprovechar al méximc un alimento protefco -

tan costoso de preducir y de fan alto valor nutritivo.

Este rastro cuenta con gran parte de las instala--

ciones, maquinaria y equipo necesaric para la obtencibén de -
canales de bovinos en condiciones aceptables de calidad, sin

embargo no se logra este objetivo por las razones ya comenta

das.

Con respecto a los suinos y caprinos, se observa -
la necesidad inmediata de montar las instalaciones y maquina
ria adecuada para el procesamiento de las canales a fin de -
que refGnan condiciones higiénicas aceptables para el consumo
humano, ya que de lo contrario estas canales seguir&n repre-
sentando un peligro potencial en la salud de los habitantes

consumidores de esta carne, por el grado de contaminacién --
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.que representan. Con estas modificaciones se lograrfa una -
notable dismirucién de la contaminacién de la carne a la -~

vez que bajarfan los costos de operacién.
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CAPITULO V SUGERENCIAS

Al analizar el estudio correspondiente a la situa
cién administrativo~-sanitaria del Rastro Municipal de Ahome,
Sinaloa, se observaron deficiencias gue es necesaric corre-

gir, por lo que a continuacién aportamos algunas alternati=~

vas de solucién.

- El rastro podrfa incrementar su volumen de sa--
crificio a través de un programa de autofinanciamiente, lo

que se traducirfa en una mayor ganancia y habrd disponibili

dad de recursos para mejoras.

- La potabilidad del agua asi como su cantidad -~
son factores escenciales para el funcionamiento de un ras--
tro, por lo que se deberd provisionar la planta de agua po-
table en cantidad suficiente y a la brevedad posible, ya --
que es de primordial importancia no s6lo para las operacio-
nes de lavado durante la preparacién de las canales, sino
también para el consumo de los trabajadores, ya que el agua

que se utiliza actualmente representa un peligro de contami

naci6én de la carne.

- Instalar la maquinaria y el equipo adecuados pa
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ra el sacrificio de suinos, a fin de que se lleven a cabo -
correctamente las actividades de preparacifn de canales de

esta especie, procurzando una mejor higiene y disminuyendoc -

los costos de operacifn. Asimismo deber8 aumentarse el ng-

mero de corrales de descanso para cerdos a fin de evitar =--

aglomeraciones y estados de Stress que repercuten en la ca-

lidad de la carne.

- La aplicacibn de medidas sanitarias siempre de-
ber& estar acorde con lo establecido en la Legislacién Sani
taria por lo gue serfa conveniente incrementar la vigilan--
cia de las actividades del rastro segfin lo establecido en -

los reglamentos correspondientes.

- Realizar programas de mantenimiento periédico -
controlando el desgaste gradual de las instalaciones y egui
po, asi como las reposiciones oportunas cuando se necesiten,

lo cual proporcionarfa una proteccién en general a los tra-

bajadores.

La forma de sacrificar a los animales es de su-
ma importancia, y ya que no s6lo tiene repercusiones en la
calidad de la carne, sino que puede crear prohblemas sicolb-~

jicos a los individuos que realizan el sacrificio en forma
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tarios de sacrificio y proporcionarles material adecuado pa
ra ello.

~ Designar un Inspector MVZ para que realice la -
inspeccibn sanitaria en tiempo completo, para lograr un me~

jor control sanitario de los animales para abasto.

- Comisionar a un Inspector Sanitario para que --
controle las condiciones higiénicas de cada departamanto --
del rastro y reporte las fallas existentes para que sean co

rregidas de inmediato, auxiliando de esta forma al Veterina

rioc comisionado.

- Vigilar que se cumplan los puntos establecidos
en el Reglamento para el Control Sanitario de Carnes del De
partamento de Control Sanitario del Centro de Salud de la -~

S.S.A. de los Mochis, Sinaloa.

- Realizar programas de educacidn sanitaria para
el personal, con el fin de que conozcan los medios de trang
misidén de ciertas enfermedades de los animales al hombre pa

ra que corrijan sus h&bitos higiénicos, evitando as{ los --

problemas de zoonosis.
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-~ Exigir a los trabajadores cada seis meses su

tarjeta de salud.

- Es de suma importancia la proteccifn de los tra-

bajadores durante las facnas de trabajo, por lo que se les -

debe proporcionar la indumentaria adecuada a cada uno de ---

ellos.

- Proporcionar al transporte de carnes, la Guia Sa

nitaria, los ganchos y perchas suficientes para colgar la --

carne.

- Dotar un Botiquin con lo indispensable para pri-

meros auxilios.

- Proporcionar una copia de los decomisos efectua-

dos en cada especie animal, al propietario afectado para que

tome las medidas pertinentes.
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CAPITUIO VI CONCLUSIONES

Se efectub una cevisidén de las condiciones actua--
les del Rastro Municipal de Ahome, Sinaloa, con el objetivo
de proponer algunas alternativas de solucibn, ya que la fun-

cién sanitaria y socio-econfmica referida a la higiene de la

carne en esta localidad, se encuentra circunscrita a esa de-

pendencia.

Las observaciones revelaron gque existen en general
m&s situaciones objetables que favorebles, por lo que las me
joras que se proponen tienen cardcter de necesidad urgente,
si es que se tiene la intencién de rescatar la funcionalidad

fntegra de este irportante eslabbn de la cadena de produc~---

ci6n de la carne.

Las repercusiones de las deficiencias encontradas

durante el desarrollo de este trabajo nos llevan a las si---

guientes conclusiones:

I. Repercusiones en la planta fisica.
La falta de programa de mantenimiento y de ~---
higiene general en la planta, ocasiona un des-~-
gaste gradual de las instalaciones, equipo y ma

quinaria que provoca un alto porcentaje de fa--
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llas durante las operaciones del rastro.
Desde el punto de vista econfmico resulta mu--
cho m&s costosa la adquisicién e instalacibn -

de maquinaria y equipc nuevo, que un adecuado

mantenimiento a los ya existentes.

Repercusiones en la calidad de la carne.

El stress que sufren los animales durante el -~
transporte, el sacrificio inadecuado, la falta
de higiene, el mal manejo en la preparacibn de
las canales, la baja calidad del agua con la =~
que son lavadas y la falta de inspeccidn vete-
rinaria efectiva ocasionan una contaminacibn -
potencial de la carne, asf como la disemina---
cién de enfermedades y falta de control de &s-
tas.

La contaminacién de la carne y las intoxicacio
nes alimentarias consecuentes, no solo provie-
nen del consumo de carne procedente de anima--
les infectados por par&sitos o bacterias; sinv
gue la carne tambi&n sufre contaminacién con -
bacterias despufs de la muerte del animal, ---
siendo en este rastro, la mis frecuente.

Comc consecuencia de lo anterior, no se logra

2] objetivo de proporcionar este alimento con
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todo su poder nutritivo y libre de contaminan--

tes, aumentando asf el peligro de adquirir en--

fermedades graves entre los consumidores.

Repercusifn Social y Salud PGblica.

Tiene importancia desde el punto de vista go-~--
cial, la forma adecuada de sacrificar a los ani
males para abasto, ya que los individuos que sa

crifican a diario animales en forma violenta --

tal vez pudiesen llegar & representar un peli--

gro ptiblico al convertirse en personas agresi--

vas. Por esta razbén es indispensable dar a co-
nocer a los trabajadores métodos m&s humanita--

rios de sacrificio, por medio de programas de -

educacién sanitaria.

La falta de higiene en el rastro es un factor -

decisivo en la aparici6n de padecimientos gastro-intestina--
les que son peligrosos y costosos, ya que un individuo enfer

mo representa horas de trabajo pérdidas o jornadas de traba-

jo no desempefiadas correctamente.

Aunado a lo anterior se encuentra la gran conta

minacién del agua utilizada en el rastro, cuyo andlisis bac-

teriolfgyico demostr6 la presencia de bacterias Coliformes: -

[
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' NMP X 100 ml - totales 11,000. (1)

Lo anterior se comprueba con la alta incidencia de
enfermedades parasitarias encontradas en los expedientes clf

nicos del Instituto Mexicano del Seguro Social correspondien

te a trabajadores del rastro.

Ademés el rastro "per se" constituye un importante
fuente de contaminacién y de diseminacién de la misma a tra-

vés de vehfculos comunes.

Por el esquema presentado se puede concluir en que
con una aportacifén econfmica razonable y una reorganizacibn

ccmpleta se podrd recuperar el prop6sito original, con el be

neficio colectivo correspondiente.

TI) An%Tisis fisico-quimico y bacteriolbgico No. 294 de fe--
cha 5 de septiembre de 1978 efectuado en el Laboratorio
Regional del CIECCA de lL.os Mochis, Sinaloa. Direccibn Ge
neral de Usos del Aqgua y Prevencién de la Contaminacifn.
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