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RESUMEN

AGUILERA MEDINA ALBERTO FEDERICO, "Normas higi&nico sanita-
rias, para la construccifn del Rastro Municipal de Ciudad
Hidalgo, Michoacdn". (Bajo la direccién del M.V.Z. Jaime Or

tega Polo).

gstimando que la préctica de sacrificio de animales para --
abasto es inadecuada, y ademds que la serie de procesos téc
nicos y procedimientos higié&nicos sanitarios, es efectuado

en condiciones desfavorables, se realizf un estudio Higiéni
co-sanitario, con el cual se plantea la normalizaci6n sani{
taria adecuada, de acuerdo con las necesidades establecidas
para un control sanitario Sptimo en el Rastro Municipal de

Ciudad Hidalgo, Michoacdn.

El objetivo de este trabajo fue conocer los problemas higif
nico-sanitarios que se presentan en la planta, equipc y per
sonal que trabaja en este lugar. Al integrarse esta informa
cién vy aplicarla, conlleva al adecuado control de las enfer

medades zoon8ticas mds comunes, que afectan a la poblacibn.



INTRODUCCION

El presente trabajo se realizé en el Municipio de Ciu-
dad Hidalgo, Michoac&n, cuya localizacién es la siguiente:
Km. 212 de la carretera Mé&xico-Morelia-Guadalajara, a 47 km
al noreste de Zitdcuaro y 103 km al Oriente de Horelia.

Su economfa se basa principalmente en la explotacidn
Forestal, Industrializacidén Maderable, Agricultura y Ganade-
rfa,

El censo poblacicnan en 1985 es el siguientc: 45,973
hombres y 46,435 mujeres, teniendo un crecimiento anual def
2.62% dando como resultado en 1987 un total de 97,257 habi=~
tantes (13).

Tomando en cuenta las caracterfsticas del crecimiento
anual de la poblacién, el abastecimiento de productos cérni-
cos y su produccién, toman importancia trascendental en cuan
to a su higiene y sanidad dentro de la poblacién.

Asf tenemos que la produccién ganadera es la siguien-=~
te: (1985),

Bovinos Aves Ovinos Porcinos Caprinos
37,375 70,110 12,360 25,400 2,412 (13)

Las especies de bovinos, ovinos, caprinos, suinos y --
aves, son las que dominan el comercio de abasto de carne --
(9.

La produccién de alimentos para el hombre, omnivoro -
por naturaleza, incluye en forma prioritaria la protefna de
origen animal: leche, huevo y carne principalmente (9).

Teniendo en cuenta la gran poblacién de animales que -



sirven de alimento al hombre, la Medicina Veteriparia ocupa
un Jugar importante en la salud pdblica (25},

§i bien en la mayorfa de la poblaci@n de Ciudad Hidal
go (56%), la alimentaci6n es a base de frijol, mafz y sopa
de pasta, existe tambi&n consumo de productos de origen ani
mal en menor escala.

Datos epidemiol6gicos en Ciudad Hidalgo,nos muestran
como enfermedades mids frecuentes las siguientes: gastroente
ritis, neumonfas, bronconeumonfas, sarampifn y tosferinas
(13).

En cuanto al ganado y aves, estin sujetos a otras ---
afecciones, dentro de ellas las hacen impropios para utili-
zarse en la preparacién de alimentos, para el hombre (7). -~
Asf{ tenemos como problemas wis comunes: neumonfas, leptospi
rosis, pl6genos, enteritis diversas, residuos medicamento--
8508 y parasitosis (9).

La preferencia que goza la carne de cerdo en la coci-
na mexicana, con la cual se elaboran deliciocsos platillos,
ha colocado al cerdo en la segunda especie entre los anima=-
les domésticos mds importantes como fuente de protefna de -
origen animal (5,14). Dentro de las enfermedades trascenden
tales encontramos las siguientes: brucelosis, salmonelosis,
toxoplasmosis, tuberculosis, triquinosis y cisticercosis, -
que son consideradas zoonosis (1,9}.

La ingesti6n de alimentos contaminados entre ellos la
carne, es sin duda un factor decisivo en la transmisién de

este tipo de infecciones (2}.



tan en forma desigual (175. )

El actual Rastro Municipal desde el punto de vista hi-
giénico funcional, no estd a la altura de la técnica moderna
y hemos observado, negligencias en el aseo de los locales, -
donde se preparan las canales y de vehfculos en los que &sta
se transporta, asf{ como los hdbitos sanitarios de los traba-
jadores, limpieza de utensilios, lavado de ropa e instalacio
nes que seguramente contribuyen a la contaminacién exégena -
de este producto (3).

Esta contaminacién responde a précticas como la evisce
racién en el suelo, contaminacién de la carne con excremegto.
con el piso sucio, manejo de las canales al aire libre, uten
silios contaminados (2).

Zn especial el matadero debe garantizar la higiene de
las carnes; al mismo tiempo ha de procurar que la prepara--
cifn de la carne y demis productos derivados del ganado y ==
aves de abasto, se haga de tal forma que se obtenga el mayor
rendimiento con el menor gasto posible, sin perder nunca el
punto de vista sanitarjo (24).

En s8f los mataderos o rastros, muchas veces tienen =--
instalaciones improvisadas, creando condiciones propicias -
para crear accidentes: pisos resbalosos, pasillos deficien--
tes, iluminacién y temperatura ambiental desfavorable, venti
lacién y mantenimiento deficiente de maguinaria y equipo
(20, 22).

La falta de equipo de proteccifn ea algunos mataderos,

expone a trabpajadores a contraer enfermedades de oriden bion-



l6gico, a través de material infectado de canales o visce--
ras de animales enfermos como son virus, rickettsias, bacte
rias, pardsitos y hongos. En las que se encuentran involu--
cradas las zoonosis (23).

Las condiciones en los mataderos y del micro ecosiste
ma del trabajador en su sitio laboral, influye sobre la ocu
rrencia de la enfermedad (1l1).

Por todos estos datos antes mencionados es de vital -
importancia la detencifn de enfermedades zoon6ticas, tenien
do en Ciudad Hidalgo como principales: cisticercosis, tuber
culosis, salmonelosis, colibacilosis, erisipela y brucelo--
8is.

De esta manera la normalizacién higiénica sanitaria,
consiste en guiar, organizar y controlar los esfuerzos de -
la colec¢tividad, para proteger, fomentar y restaurar la sa-
lud, requiriendo de métodos de supervisi6n, inspecci6n y --
evaluacifn, en todos los niveles desde la produccién al con
swno (23).

El presente trabajo tuvo como propésito, realizar un
estudio recapitulativo de informacifn relacionada con insta
laciones, material de construccién de equipo usado, distri-
bucifén del rastro, asf como su sistema de limpieza en gene-
ral de la planta y comportamiento sanitario de las personas
que laboran en este matadero.

Es comdn que los trabajadores sean expuestos a las ==
afecciones de cardcter pulmonar y de las vfas respiratorias

altas,por los polvos de origen orgdnico e inorgdnico, asf -



como accideptes de trabajo por carencia de normas de seguri
dad y usc de equipo personal de proteccidn (18).

Los rastros o mataderos incluyen todos estos elemen-—-~
tos, dentro de la sanidad animal y la salud pdblica.

De tal manera, el Municipio proyecta un Rastro Munici
pal, en el cual se reGnan las caracterfsticas necesarias pa
ra un buen funcionamiente, ademds de implémentar normas hi-
gi€nicas sanitarias, que se adecflen a su funcionamiento, --
las cuales se integrardn en base a necesidades de este lu--
gar coh el objeto de minimizar la contaminacién de las cana
les manejadas, mejorando la calidad higiénico sanitaria del

prxoducto final,

DESARROLLO:

Se Adescriben las normas Higifnico Sanitario, para el
funcionamiento del Rastro Municipal, de Ciudad Hidalgo, Mi-
choacén.

CONTENIDO:

1) . PARTE EXTERNA:

1.1 Localizacién aislada de focos de contaminacién de indug
trias contaminantes de viviendas.

1.2 Area de proteccidn sanitaria {cerco perimetral).

1.3 Servicios pdhlicos: de agua potable y alcantarillade,
energfa eléctrica y basura.

1.4 Vias de acceso para carga y descarga.

1.5 corrales de descanso.

1.6 Bdscula para peso de animales en pie.

1.7 Horno crematorio o incinerador.



1.8
1.9

2).
2.1
2.2
2.3

2.4
2.5

1.1

a).

b} .

Sistema para almacenamiento de estiércol

Oficinas administrativas
PARTE INTERNA:

Sala de sacrificio separadas por especie.

Area para canales retenidas.

Sala de Necropsias y de Laboratorio.

Area y equipo mec&nico para escaldado.

Sala aislada para lavado y preparacién de v{sceras
cas.

Area para proceso y almacenamiento de cabezas.
Seccifn de MAquinas (CALDERAS, ETC.)

Vestidores y servicios sanitarios.
NormalizaciSn Sanitaria para la parte externa del
Rastro Municipal.

PARTE EXTERNA:

La localizacidn del Rastro Municipal estd& dada por

blan-

nor~

mas establecidas por la SECRETARIA DE DESARROLLO URBANO

Y ECOLOGIA (SEDUE), y la SECRETARIA DE SALUD (S.S.),

siendo los siguientes:

Los Rastros Municipales quedardn fuera de las zonas ur-

banas.

Deberdn construirse fuera de zonas urbanas o industria-~

les, que puedan influir en algdn tipo de contaminacién.

Carco perimetral.- Serd destinado a impedir la entrada

de perros y otros animales, que puedan ser portadores -

de enfermedades transmisibles al hombre,al ponerse

en -~



1.4

a).

contacto con v§5cexas, se recomienda que sea aplanado en
su superficie para una limpieza adecuada (6).

Servicios Pdblicos. Poseerin agua potable y alcantarilla
do, depésitos para basura, que serdn supervisados por el
Departamento de Urbanismo del Municipio,

Vias de acceso para carga y descarga. La zona de carga y
descarga, permanecerd en condiciones de aseo, incluyendo
andenes, pasillos, vias de acceso, €stas deberin estar
pavimentadas y drenadas conserv&ndose en condiciones de
aseo y orden.

Los corrales de descanso se usan de la siguiente manera:
Los animales para sacrificio deberdn permanecer un tiem-
po mfnimo de 6 horas y miximo de 12 horas antes de su sa
crificio. Por lo sefialado consideramos al descanso una
etapa critica para obtener un alimento, quec redna una de

las condiciones que entendamos debe tener todo alimento

. que sea sano (25).

1.9

B&scula para peso de animales en pie.- Fl Rantro Munieci-
pal, deberd contar con una biscula para animales en ==
pie, con lo cual se simplifica el problema de Compra-
Venta, para Introductor y Tablajero.

Horno Crematorio o Incinerador.- El Rastro Municipal, --
deberd contar con incinerador, para los productos deconi
sados, estando fuera del 4rea de matanza, asf se evitard
cualguier contacto de los productos desechados, con.la
zona de trabajo limpia. '
Sistema de almacenamiento de estifrcol. Los'prbbléﬁas %-'

ambientales de contaminacién; causadds'por‘el'éstiéfcol','“



2).
2.1
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que generalmente estd almacenado a la intemperie, son -=
los malos olores y la proliferacitn de moscas, que com--
prometen la higiene del lugar. Por este motivo se imple-
mentari en este rastro, el ensilaje del estiércol, por -
obtenerse un producto estable, no presentar malos olores
y disminuir el ndmero de organismos patégenos, la salmo=-
nella es destrufda, las bacterias esporuladas no prolife
ran y los riesgos de transmisién de micobacterias son ca
si nulos (4, 16, 18, 21}).

Los silos serin con las siquientes caracteristicas: (fi-
guras 1 y 2}.

OFICINAS ADMINISTRATIVAS.- El Rastro Municipal contard -
con una Oficina Administrativa, donde se llevardn a cabo
el archivo de certificados, gue garantizan la compra del
ganado, que es sacrificado en este lugar, adem&s se revi-
sardn las gufas sanitarias de transporte de los animales
sacrificados y actividades de registro y expedicién de
documentos,

PARTE INTERNA:

SALA DE SACRIFICIO.- El Rastro Municipal contard con 2 -~
secciones estanlecidas y divididas adecuadamente,una pa-
ra el ganadc bovino,ovino, caprino, y otra para el gana-
do porcino; sin embargo se proyectard el drea para aves,
quedando establecida ésta dentro del proyecto,

AREA PARA CANALES RETENIDAS.- £l Rastro Municipal conta-
rd con un 8rea de canales retenidas,la cual evita el =--

contacto de productos insalubres con productos higidni--
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) cog, que sop trabajados ep este lugar.

SALA DE NECROPSIAS Y LABORATORIO,.~ El establecimiento =--
contarg. con estas dos secciones, estando aisladas de los '
mataderos, estas ;reas se destinar_an a la observacign de
canales y partes sospechosas con algquna enfermedad zooné
tica. Contar;n con personal capacitado, estando en per--
fecto estado de limpieza tanto el equipo usado como el
vestuario utilizado (botas, mandil, cuchillos). Deberéd
contar con excelente iluminaciQn siendo de 10W X M2,
Contard con 2 lavabos con llaves mezcladoras de agua --
frfa y caliente, ademds tendrd 4 tomas de agua a pre--
si6én, para lavar el local después de ser usado (27).
AREA Y RQUIPO MECANICO PARA ESCALDADO.~ El establecimien
to contard con un 4rea para equipo mecfﬁnico, para. el pro
caso de escaldado, con ésta se asegura el funcionamiento
6ptimo para este procesoc.

Es importante reducir al mfnimo la contaminacifén por el
sangrado de los cerdos, &sta se disminuird lavande con
agua a presidén sobre el animal, puesto en la cadena, co-
mo en pisos y paredes.

La temperatura ideal para el escaldado, oscila entye 138
a l40°F (589 a 60° C) (7).,

SALA PARA LAVADO Y PREPARACION DE VISCERAS BLANCAS.- El
establecimiento contard con sala para lavade y prepara--
ci.Qr\ de v_!Zsceras blancas (tor&cicas), evitando la conta-
minacién de sus contenidos con las canales clasificadas,

para ello se ubicard separadamente de donde se procesen
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canales u otroa productos.

2,6 AREA PARA PROCESO Y ALMACENAMIENTO DE CABEZAS Y FANERAS,
El establecimiento contard con un &rea para el procesa--
miento y almacenamiento de cabezas y faneras, esta &rea
estd independiente del flujo de canales, evitando de es
ta manera la contaminacifn al ser manipulados estos pro
ductos.

2.7 SECCION DE MAQUINAS.~ El establecimiento contari con un
drea dispuesta, para el control de mdquinas, en donde -
se controlan los productos usados para su mantenimiento
y servicio, quedando aislados de las zonas limpias del
establecimiento,

2.8 VESTIDORES Y SERVICIOS SANITARIOS .- EL establecimjento
contard con un ;rea especifica para vestidores para el
personal, teniendo sus dreas destinadas para guardarro
pa propia del personal, ademds contardn con los siguien
tes servicios sanitarios:bafio que incluir&n regaderas,
letrinas, lavabos y guarxdaropa, con estos servicios los
travajadores mantendrin un estado de limpieza e higiene

Sptimos (27},

3) .~ NORMAS HIGIENICO~SANITARIAS ESTABLECIDAS PARA INSTALA=

CIONES DE GANADO “"BOVINO Y PORCINOY,EN EL RASTRO MUNI-
CIPAL.

3.1 Corrales de recepcifn,—~ Serdn de las siguientes dimen--

siones: lom2 por animal en piso de cemento. Su contorno

serd de tubo de acero inoxidable,ademds contard con lla

ves de agua a presibn, para ser aseados todos los dfas,



3.4

13

El piso serd antiderrapante.

Mangas de acceso a la sala de matanza. Contard con lo -
siguiente: ancho de 0.75 a 1.00 m, esto evitard el re--
greso de los animales.

La pendiente debe ser poco pronunciada y la plataforma
de la rampa,no debe exceder 1.30 m de altura, 0.80 m de
ancho en la base de 4.5 m de largo., La orilla de salida
es conveniente reforzarla con ingulo de acero para pro-
tegerla de los golpes, cuando se estacionan los vehfcu
los,

El piso serd antiderrapante, los lados sersdn de tallas
de ferrocarril o tubo de acerc inoxidable, los materia-
les metdlicos y el concreto son generalmente mis dura--
bles y los gque necesitan menos mantenimiento, por lo =~
que a largo plazo resultan mds econdSmicos.

Comederos y Bebederos.- Su construccibn serd de cemento

* pulido, para evitar la acumutacién de material contami-

nante, estos serdn revisados diariamente.
Bovinos: Altura del comedero 0.55 m
Ancho del comedero l1.20m
Ancho del fondo del camedero 1.50 m
Altura del suelo al piso 20 a 30 cm {26}.
Bebederos: Serdn equipados con flotador, dosifi
cando el agua.
Corrales de reocepeifn para cerdos.- Las paredes serén -
de cemento pulido y tabique de 25 cm., serdn recubiertas

sus paredes con aceite quemado u otro ssllador, para evi
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tar las filtraciones de agua,
Piso.- El firme serd de cascajo O tepetate, la capa im-
permeable serd de tela de polietileno, papel aluminio o
sacos de papel enchapopotado.
La capa aislante ser§ de tezontle, charolas de cartén
para huevos, ldmina de cart§n acanalada o blogues de ta
bicén vibrado.
El piso apropiado serd de cemento ¥y su pulido ondulado,
terminado en cemento fino {impresiones hechas con cos--
tal de yute). La altura de las bardas sexd de 1 m, di-—
mensién 1.10 m2 x animal.
Pagillos:
Pasillo de acceso para una sola fila 0.90 m
Pasillo de acceso para dos £ilas l.10m
Bebederos y Comederos.
a) .- Comederos en lfnea 1 m x cada 100 cerdos

Ancho 38 c¢m x animal

Altura al borde 15 cm

Largo 32 em

Profundidad 12 em
b) ,~ Bebederos,

Taza autondtica 1 x 25
Abertura 32 em
Profundidad 12 em

Altura del borde 15 cm
Cdlculo disponibilidad de agua 10 lts verano

6 lts invierno



3.7

a}

b}

3.8

a) .

b).

Procedimiento para el uso de desinfectantes para corra--
les, corraletas, pasillos, ¢ajén de matanza y zona sucia
perimetral) del Rastro Municipal .

Se hace un lavado previc a la desinfecci®n con agua lim-
pia a presi6én, para desechar la mayor cantidad de mate--
rial grosero.

La desinfeccifn se realiza con una solucién de formal-
dehido, el cual es una bactericida r&pido y eficaz, us§2
dolo al 4%, por el volumen en solucién a 37°C, esta con-
centracién mata esporas de antrax en 15 min., ataca My-
cobacterium Tuberculosis y a los virus. Es considerando
un deainfectante confiable, excelente y que no corroe --
los metales. Su accidn se ve poco afectada por la mate~-
ria orgénica; es de baja toxicidad sistemdtica, no co-
rroe pinturas y textiles (12,27).

Es de suma importancia disminuir la contaminacién de las
carnes, y en consecuencia las probabilidades de riesgo =~
para la salud.

El abastecimiento de agua, es con el siguiente volumen
de 1500 a 2000 1, 'por bovino; 400 a 600 1 por ovino y -
porcino (7).

El agua que se utilice deberd tener las siguientes carac
ter;sticas:

No debe contener impurezas que puedan ofender los senti-
dos de la vista, gusto y olfato.

La turbidez no excederi de 10 {escala de sflice).




c).

dj .

e).

£).

q).

hy .

).
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El calor no exceder; de 20 (escala de cobalto-platino).
Wo contendrd mis de 0.1 ppm de plomo, 3.0 ppm de cobre,
15 ppm de zinc, 250 ppm de cloruro, 0.3 ppm de hierro y
manganesc de conjunto, ©.05 ppm de cromo hexavalente, -
0.0l ppm de compuestos fen6licos en funcién de fenol y
1000 de sflidos en total.

pPesinfeccifn.- Se llevari utilizando cloro de la manera
siguiente:

EL cloro deberf estar en contacto con el agua, cuando ~
menos 20 minutos, transcurrido este tiempo el agua es -
considerable potable, como normal genera las dosis se-
quras de cloro residual son de (0.2 a 0.1 ppm).

El suministro de agua deberd ser abundante, limpio y po
table con facilidades adecuadas, para su distribucién
en la planta y su proteccifn contra la contaminacién.
El agua no potable no se permitird para el lavado de --
los pisos, dreas o equipo empleado en el transporte de
materiales y para productos comestibles, ni para el tan
que de escaldado de los cerdos, o para el aseo de las
corraletas en donde se efectda el apialado, las 'ireas =
de sangrado o los pasillos dentro del departamento de -
matanza. Se eliminard de la instalacifn para su trata--
miento correspondiente.

Deberd mantenerse una concentracién del desinfectante
(no menor de una parte por millén de clororesidual).

Se proporcionard un abupdante abastecimiento de agua,

a una temperatura no menor de 82.5° C (180°F) que se -
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La presgifin de]l agua _sera‘l de 3 athm., y la tuberfa no --
tendr_a extremos cerrados, en los cuales el agué pueda
estancarse o producir contaminacidn. (28,27).

Los pisos, muros, techos interiores, divisiones, postes,
puertas y otras partes de todas las estructuras, serdn
de tales materiales, construccién y acabado que los ha-
ga susceptibles de ser fdcil y totalmente aseados. Los
pisos deben mantenerse a prueba de agua.

El desnivel del piso es de 1.5 a 3.0 % en direccién a
las canaletas, para evitar encharcamiento.

Debe haber alumbrado abundante, de buena calidad y bhien
distribuido y ventilaci6n suficiente, para todos los lg
cales y compartimientos a fin de garantizar las copdi-
ciones sanitarias.

La iluminacién artificial serd de lOW por n?, en drea
de inspecci(_Sn: 6W por m? en otras 4reas,

El matadero contarf con buen drenaje y sistema de cafie-
rfas eficientes y todos los desaglies y albafiales estdn
apropiadamente instalados con trampas y salidas aproba-
das por el supervisor de la zona.

Las cafierfas de agua no potable, se identificardn clara
mente con las del abastecimiento de agua potable.

Las caﬁe:;ns,receptﬁculos, tanques, equipo similar em-—=
pleado en el manejo de agua, que se va a volver a usar,
estdn construfdos e instalados de modo de facilitar su
limpieza e inspeccidn.

Los rieles para el colgado de las canales, deben loca--

lizarse y el espacio para los pasillos, proporcionarse
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de manera que los productos expuestos no lleguen a po--
nerxse en contacto con los postes, muros o paredes y --
otras partes fijas del edificio o con barriles, cajas

¥y otros contenedores con que se haga el transporte en
las 4reas de conservacifn y de operacién. Los productos
expuestos no deben colocarse o almacenarse debajo de --
las canales, en los refrigeradores o en las 4reas de ==
conservacién.

La distancia mfnima de los rieles a las columnas exige==
tentes serd de 0.80 m.

La distancia mfnima de los rieles a las paredes mis --
préximas serd de 1.20 m.

La distancia mfnima de los rieles a la pared mds préxi
ma en linea de sangrfa serf de 1.50 m.

La distancia mfnima entre los rieles paralelos, serd

de 2 m.

Los locales y compartimientos en que se prepara o mane-
ja alg@n producto, debe egtar libre de polvo y olores -
provenientes de los vestidores y excusados, trampas de
grasa, sdtanos para cueros, cuartos para tripas, corra-
les y corraletas para ganado,

Las trampas de grasa son de tal construcciQn y leocali-
zacifn, que se garantiza su mantenimiento en condicio--
nes aceptables, por lo que respecta a los olores y lim-
pieza. Las trampas de captacidn no deben localizarse de
departamentos en que se prepare, manejo o almacene al--

gn producto. La acunulacién de material propicio para
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la mult:.i.plicacign de moscas, tales como cexrda,huesos, -
contenido de panza o estiércol en las proximidades o de
pendencias contiguas del establecimiento, gueda termi--
nantemente prohibido. No se permite ninguna otra condi-
cidn que pueda tener como resultado la adulteracién del
producto o interferir con las tareas de la inspeccifn -
en alguna de sus dependencias.

Rotulado de equipo, implementos, cuartos o comparti-
mientos antihigiénicos.~ Cuando a juicio de un empleado
del programa sanitaric algdn equipo, implemento, sala o
compartimiento gue se encuentre sucio o su empleo se --
haga contraviniendo alguno de los artfculos del regla-
mento, le fijard un rétulo de “rechazado". Ningtn equi
po, utensilio, nave o compartimiento marcado o rotula-
do, asf,serd utilizado hasta que no se le vuelva a te--
ner en condiciones aceptables. La etiqueta o rétulo -~
que asf se ponga no deberi ser retirado por ninguna --
otra persona mds que por un empleado sanitario.

Tinas, barriles y otros contenedores.~ Todos estos con-
tenedores son inspeccionados, cuando se reciben, antes
de ser limpiados. Los que muestren evidencias del mal-~
trato que los haga impropios, para servir como contene-
dores para productos cdrnicos deber&n desecharse. La
utilizacién de los que no muestren evidencias de previo
mal empleo, pueden dejarse después de que hayan sido -~
limpiados apropiadamente y a conciencia.

Para limpiar tinas, barriles, es esencial someterlos al
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vapoxr, despugs de ser completamente entregados y enr

juagados (6,217).

3.27 La altura de los rieles para levantar las canales, --

serd como en la figura nﬁmero 3 (19).

4) CONDICIONES SANITARIAS PARA EL ESTABLECIMIENTO.

4.1

Los establecimientos deberin mantenerse en condiciones
sanitarias y al efecto, se cumplird con los requigitos
correspondientes.

El establecimiento contard con alumbrado abundante, de
buena calidad, bien distribuido, ventilaci6n suficiente
para todos los locales y compartimientos, a fin de ga--
rantizar las condiciones sanitarias.

EL establecimiento contarf con drenaje, sistema de cafie
rfas eficientes, con todos los desagiles y albafiales, ==
apropiadamente instalados con trampas y salidas aproba-
das por el supervisor de la zona.

El suministro de agua es potable y abundante, contard -~
con las redes adecuadas, para su distribucidén en la --
planta y su proteccién,contra la contaminacién.

Todas las carierfas, receptaculoa, tanques y equipo simi
lar empleado en el manejo del agqua, debexdn estar cons-
truidos e instalados, de modo que facilite su limpieza
e inspeccifn.

Ea disposicifn del agua vuelta a utilizar,la limpieza -
efectiva del equipo y la renovacifn del agua, se efectda
con tantos intervalos, como sean necesarios para garan-~

tizar unp suministro suficiente de agua para los propési



tos que se persiguen,

4.7 Se proporciona abundante abastecimiento de agua a una ~
temperatura no menor de 82.5°C (l80°F), que se utiliza-
rd en el aseo del equipo de inspeccifn, pisos, muros y
otros implementos.

4.8 Se dispondri de agua caliente a presi6n para el aseo de
los locales y equipo en suficiente ndmero de tomas, con
venientemente localizadas debiendo estar a una tempera-
tura que sirva para llevar a efecto una limpieza con-
cienzuda.

4.9 Los pisos, murcs, techos interiores, divisiones, postes,
puertas y otras partes de todas las estructuras, serdn
de materiales de construccidn y acabado que los haga --
susceptibles de ser f&4cil y totalmente aseados. Los pi-
sos deberdn mantenerse a prueba de agua, las salas y -
compartimientos utiliiados para productos edibles, debe
r;n estar separados y aislados de los empleados para ==
los productos incomestibles.

4.10 Los rieles deberdn localizarse y el espacio para los pa
sillos, proporcionarse de manera que los productos ex--
puestos no lleguen a ponerse en contacte con los postes,‘
miros, paredes y otras partes del edificio, cajas y
otros contenedores con que se haga el transporte en las
§:eaa de conservacign y de operacién, los productos ex-

“puestos no dehen colocarse o almacenarse debajo de las
canales, en los refrigeradores o en las &reas de conser

vacién.
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4.11 Los locales y compartimientos ep que se prepare o mane-

4.12

4.13

S)

5.

je algdn producto, deberdn estar libres de polvo y olo-
res, provenientes de los vestidores y excusados, tram--
pas de grasa, s6tanos para cueros, cuartos para tripas
de envase, tangues de productos incomestibles, corrales
y corraletas para ganado.

Deberén tomarse todas las precauciones gue se conside--
ren pricticas, para evitar las moscas, ratas, ratones y
otras alimafias en los establecimientos. Estd prohibido
el empleo de veneno para cualquier objeto, en los loca-
les o compartimientos en donde se almacene o maneje --
cualquier producto gue no est€& empacado. La utilizacidn
de insecticidas, rodenticidas y substancias similares,
para el control de alimafias serd permitido en sétanos
para cueros.

Se excluird del interior de los establecimientos los pe
rros y gatos, Pueden permitirse la presencia de perros
en las dependencias exteriores, con el propdsito de -~
guardia y vigilancia (27).

FACILIDADES SANITARIAS Y DE ACOMODAMIENTO: REQUISITOS
ESPECIFICOS:

Vestidores, excusados, mingitorios en ndmeros sufjicien-
tes de amplias dimensiones y situados convenientemente.
Lag salas estardn bien dotadas con facilidades para pro
porcionar luz abundante de buena calidad y bien distri-
buida, Estardn ventilados de manera apropiada y respon-

der a todas las exigencias sefialadas en las reglamenta-
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ciones en esta parte en lo que hace a su construccién
sanitaria y equipo.

En los lugares o cerca de donde estén los excusados -~
y mingitorios, se instalardn lavamanos apropiados con
servicio de agua fr;a y caliente, jab6n, toallas y tam
bién en los otros sitios del establecimiento que se ==
consideren eéenciales, para garantizar el aseo y lime=-
pieza de todas las personas que manejen cualquier pro-
ducto.

Las lfneas de desaglle de los excusados, estdn separa--
das de las otras lfneas de drenaje de los locales, has
ta un punto en el exterior de los edificios y de la --
red de drenaje, de las tazas de los excusados y mingi-
torios, para que no descarguen en un depfsito de capta
ci6n de grasas.

Se proporcionan las facilidades necesarias para la lim
pieza y desinfeccién del equipo y las manos de todos =

los operadores que manejen cualquier producto.

EQUIPO DE FACIL LIMPIEZA, EL DESTINADC A PRODUCTQOS -~
INCOMESTIBLES , SERAN CON LAS SIGUIENTES CARACTERISTI-
CAS: I

El equipo y utensilios que se empleen en la prepara--
ci§n y manejo de cualquier producto, deberdn ser de ma
teriales y construccidén que los haga susceptibles de
ser fdcil y completamente aseados, y tales que garanti
cen la limpieza en la elaboracién y manejo de los pro-

ductos. Ep el grado que se considere més préictico, di
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cho equipo sex§ de metal o de otro material impermeable,
acero inoxidable,

Los carritos y receptdculos que se utilicen para los --
productos inedibles, deberdn tener una marca clara y --
distinta que los identifigue, para el empleo de dichos
productos y nunca se usardn para transportar productos
comestibles.

Portacuchillos.~ Los guardacuchillos y dispositivos se-
mejantes para la retencidén temporal de los cuchillos,
*Chairas", probadores, etc., de los cperativos y otros
trabajadores, deberdn estar construidos de metal resis=-
tente a la corrosifn o de otro material inoxidable, que
pueda asearse ficilmente y deberdn mantenerse siempre =
limpios.

Los locales, compartimientos, sitios, equipo y utensiw-
lios empleados en 1la preparacidn, almacenamiento, en
donde se maneje cualquier producto de otra manera y to=-
dag las demds partes del establecimiento, deberdn mante
nerse limpias y en condiciones higiénicas.

Proteccién del manejo de los productos.- Los productos
deben protegerse de la contaminacién de cualquier ori--
gen, tales como el polvo, suciedad o insectos, durante
su almacenamiento, carga o descarga en el transporte de
los establecimientos.

Secado vy refrigeraci6n.- Desde el punto de vista regla-
mentario, se tienc que la temperatura de la céimara des-

pués de las diez horas, deben estar a 2°C y la humedad
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a 85 o 90%, esto mis que una exigencia es una sugeren-
cia. La ventilacifn, la velocidad con que circula el
aire es de 50 cm por segundo a 90 cm/seg, si bien se
podr;a acelerar este intercambio, no es muy congenien-
te por el problema de la desecacifn que va a sufrir la
canal.

Lavado.~ Siguiendo estos niveles de higiene aceptables
en la planta, el lavado de las canales se realiza con
agua a una temperatura de 38, 40 o 43° C y 150 lihras
de presidn por pulgada2?, con el agua llegando a la ca-
nal de arriba hacia abajo, se puede lograr buen lavado.
Es necesario que el agua esté tratada con clorc a fin
de que no vehfculicen microorganismos.

La sierra con que se cortan las canales,.deben desin--
fectarse después de terminar cada corte. Esto es algo
perfectamente lograble y con el agua a la temperatura
de 80°C a B2°C o 60°C a 65°C, se logra el mantenimien-

to de utensilios en buena condicidp de higiene (6).

OPERACIONES, PROCEDIMIENTOS, INDUMENTARIAS Y UTENSILIOS,
CONDICIONES SANITARIAS.

Las operaciones y procedimientos relacionados con la -
preparaci_dn, almacenamiento o manejo de cualquier pro--
ducto, son sujetos estrictamente a mEtodos o sistemas -
de limpieza sanitaria,

Las "Naves" y compartimientos en que se efectge la ins~
peccidn y aquellas en que se sacrifiquen los ganados o

se prepare cualgquier producto, deberdn mantenerse o -~




26

sufiiciente libres de vapores y condiciones nebulosas,
paxra colocar a los funcionarios del servicio, encarga--
dos Qe hacer la inspeccién en condiciones de poder rea-
lizar una labor limpia y perfecta. Los muros, techos in
teriores y estructuras de la parte alta de las naves y
compartimientos en que se preparen, manejen o almacenen
los productos, deber;n mantenerse razonablemente libres
de humedad, para evitar el goteo y la contaminacifn de
los productos.

Los matanceros y otros operarios, que manejan canales
enfermos o partes de ellas, antes de manejar otras cana
les o partes, se lavardn las manos con jabsn lfquido y
agua caliente y enjuagdrselas con agua limpia. Los im--
plementos utilizados en el aderezo de las canales enfer
mag, serdn limpiadas a conciencia con agua caliente a
una temperatura mfnima de 82.5C (180°F) o con desinfec~
tante, apronado por el administrador, seguido de un
enjuagado en agqua limpia., Los empleados del estableci--
miento que manejen cualquier producto, mantendrdn sus
manos limpias ¥y en todos los casos después de ir al ex-
cusado o al mingitorio, deben lavarse las manos antes
de volver a manejar cualquier producte o implementos -~
usados en la preparacién del producto.

Los mandiles, batas y otra indumentaria exterior usada
por lag personas que manejen cualquier producto, serdn
de material que sea f&cilmente aseado al comienzo del -~

dfa de trabajo, se empleardn vestimentas limpias y se -
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cambiardn durante el dfa cuando asf lo pida el Inspec-
tor en funciones.

Tales hdbitos o prédcticas de escupir en las piedras de
afilar o asentar, escupir en el piso, colocarse las -~
etiquetas o cuchillos en la boca, o probar soplando --
con la boca tales receptdculos como cufietes, barrile--
tes o cilindros, de cualquier producto, estardn termi-
nantemente ptohibidos; Se empleardn dnicamente medios
mec8nicos, para evitar la contaminacién del producto
con sudor, cabellos, cosm&ticos, medicamentos y sustan
cias similares.

En los establecimientos no se utilizardn equipos o sus-
tancias, que despidan gases o malos olores, excepto --
los permitidos por 153 digposiciones de este reglamento
o en casos especfficos, por el supervisor de la zona,
La falta de equipo de proteccidn en algunos mataderos
que expone al trabajador a contraer enfermedades de ori
gen bioldgico, a través de material infectante de cana-
les o visceras de animales enfermos, portadores de agen
tes patfgenos, como son virus, rickettsias, bacterias,
par&sitos, hongos, etc (23) en las que se encuentran --
involucradas las zoonosis.

Las condiciones de trabajo, horarios y los sistemas de
produccién, administrativamente descritos y estableci--
dos en el proceso industrial, interpretando como tiem--
pos y movimientos, exigen que la atencifn o concentra--

cifn sea mds incesante y especifica (20), generandosc -
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fengmenos de tensi?n,monoton?a ¥y relaciones interperso-
nales, cuyo bienestar social, ffsico y pafquico se ve
alterado.

Lo anterior da como resultado a las enfermedades cardio
vasculares y psicosomiticas, asf como también predispo-
sici@n a los accidentes (10, 18} .Las condiciones en los
mataderos y del microecosistema del trabajador en su si
tio laboral, influye sobre la ocurrencia de la enferme~-
dad (11).

Tinas y otros contenedores serdn inspeccionados cuando
se reciban. Los que muestran evidencia de maltrato que
los haga impropios para servir, como contenedores para
productos alimenticios ser&n desechados. La utilizacidén
de los que no muestran evidencia de previo mal empleo,,
deberdn dejarse después de que hayan sido limpjados

apropiadamente y a conciencia.

NORMAS HIGIENICAS PARA EQUIPO COMPLEMENTARIO DE MATANZA
Y EMPLEADOS.

EL espacio y equipo del departamento de matanza,inclu=
yendo el drea de sangrado, el tanque de escaldado, el
banco para poner los separadores o balancines, los piwe~
508, muros, postes, plataformas, sierras, hachuelas,
cuchillos y ganchos, asf como botas yrmandiles de los
trabajadores, contaminados por contacto con el material
infectado, deberdn ser limpiados y desinfectados inme--
diatamente, salvo lo que se preceptda en el pirrafo si-

guiente, con uno de los siguientes desinfectantes y --
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otros desinfectantes aprobados especfficamente para es-
te objeto,

Una soluci6n de hidréxido de sodio al 5% o de lejfa co
mercial, que contenga por lo menos un 94% de hidr6xido
de sodio.-La solucién deberd ser recién preparada inme-
diatamente antes de su empleo, disclviendo 1.134 kg de
hidr6xido de sodio de lejfa comercial en 20.817 litros
de agua caliente y se aplicard a temperatura del Dbahoc
de escaldado (entre 55.56° y 6l. 11° C - 132° y l42°F)
lo mds gue sea posible para que sea efectiva. Debido a
la naturaleza cxtremadamente cfustica de la so}ucidn

de hidr&Sxido de sodio, deberdn tomarse medidas precau-
torias para los operarios encargados del proceso de de-
sinfeccién, tales como el empleo de guantes y bhotas de
hule, para protegerse las manos y los pies y de anteon-
jos, para proteger los ojos. También es de aconsejarse
tener a la mano en disponibilidad un lfquido &cido, co
mo vinagre para el caso de gue la soluci6n de hidr&xi-
do de sodio, pueda llegar a ponerse en contacto con --
cualquier parte del cuerpo.

Se puede usar tamoién una solucifn de hipoclorito de -
sodio que contenga aproximadamente la mitad del 1%
(5,000 partes por millsn) de cloro disponible. La solu
ci6n debe ser recifin preparada. /

Cuando se haya aplicado una solucibén des:nfectada a un:

equipo, gue posteriormente lleque a ponerse contacto

con el producto, dicho equipo débe:g



~agua limpia.

La primera medida precautoria indispensable para las ==
personas que hayan manejado material infeccioso, serd -
el aseo concienzudo en las manos y brazos con jab6n y -
1fquido y agua caliente corriente, es importante se to-
me esta medida inmediatamente después de la exposicién,
antes de que organismos vegetativos hayan tenido tiempo
para formar esporas. En el aseo deberd utilizarse un -~
cepillo u otro implemento apropiado, para asegurarse =-
que se guite todo el material contaminante de por deba-
jo y en las cercanfas de las uiias.

Este proceso de aseo es mds efectivo cuando se ejecuta
en ciclos repetidos de enjabonarse y enjuagarse mejor,
que empleando al mismo tiempo enjuagarse con una sola
enjabonada. Después de que se asean las manos cuidado-
samente y se enjuagan, para quitarse el jabdn puede si
asf lo desea,meterlas por el espacio de un minuto en -
una solucién de biclorure de mercurio al 1:1000 segui-
do de un enjuagado a fondo en agua limpia corriente, --
excepto cuando haya heridas. El Médico Veterinario res-
ponsable deve mantener bajo su custocdia los suministros
de bicloruro de mercurio para el objeto. (Como norma =--
precautoria todas las personas que hayan estado expues=
tas a la infecci6n, deberdn informar prontamente de --
cualquier condicién sospechosa (dolencia o pidstula) o
algdn sintoma extrafio a un Médico lumane, para que les
pueda adminstrar suero anticarhcnose u otro tratamiento

apropiado.
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Al empezar las labores de matanza, el personal del ras-
tro‘tendré que bafiarse antes de entrar al establecimien
to, este mismo procedimiento seguird al salir de dicho

establecimiento.

Personal enfermo,- Ningdn operador que maneje un produc
to en la planta, podrd emplearse si muestra evidencia =
de una enfermedad infecciosa en una etapa considerada,
transmisible o que sepa que es portador de dicha enfer-
medad o mientras se encuentra afectado de furdnculos,
llagas y dlceras,heridas infectadas u otras fuentes --

anormales de contaminantes microbianos o virales (27).

FACILIDADES PARA LA INSPECCION SANITARIA.

El Rastro Municipal contard con una oficina del Super-
visor Sanitario, incluye: muebles necesarios, alumbra-’
do y servicio de aseo.

Contard con la aprobaci6n de la Secretar;a de salud -~
(8.58.), estando convenientemente hituado, adecuadamen-
te ventilado, provisto de armario con gavetas apropia-
das para guardar y almacenar los fitiles empleados e --
indumentaria.

Contard& con corrales y corraletas satisfactorios, equi
po y ayudantes, para llevar a cabo la inspeccién ante-
mortem y separar, marcar y apartar los animales que se
acepten para sacrificio, los sospechosos y decomisados
(corrales, pasillos y avenidas, deber&n estar pavimen~
tados, drenados y provistos de conexiones adecuados,

para mangueras destinadas a las labores de limpieza),




9.4

9.6

32

Alumbrado suficiente y adecuado para efectuar la ins--
peccién de mapera correcta {Ver normas higiénico-sani
tarias, establecidas para ganado hovino).

Perchas, recepticulos y otros dispositivos adecuados
para la retencipn de partes como la cabeza, lengua, co
la, timo y demds visceras y todas las porciones y san-
gre gque se empleen en la preparacién de productos ali-
menticios o de productos medicinales, hasta después de
que ge completa el examen post-mortem, con el objeto -
de que puedan ser identificados en caso de decomiso de
la canal, equipo, carros y receptdculos para el manejo
de las v;scerae de los animales sacrificados de modo -
de evitar el contacto con el piso y carros, perchas,
receptdculos rotulados, mesas y otro equipo necesario
para el manejo sanitario por separado de las canales y
parte aprobadas para coccién.

Mesas, bancos y demds equipo, donde se tenga que hacer
la inspeccién de tal disefio, material y construccién,
que capacite a los empleados del servicio a poder efec
tuar su inspeccién de manera f&cil, limpia y eficiente.
Todo este equipo serd de acero inoxidable, para evitar
su oxidacidn y contaminacifn al estar trabajando.
Carrcs o receptdculos metdlicos impermeables para guar-
dar y manejar las partes y las canales enfermas, cons=-
trufdos de modo de poder ser aseados fdcilmente. Dichos
carros y recepticulos deben ser marcados de manera cla-
ra con la palabra "Decomisado" con letras no menores de

5 cnm.,
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Arreglos adecuados incluyendo jabpn lfquido y limpiado-
res para asearse y desinfectarse las manos, para este--
rilizar todos los implementos empleados en el aderezo
de las canales enfermas, de los pisos y otros artfculos
y sitios gue puedan contaminarse con las canales enfer-
mas.

Lugares de Inspecci6bn final, en los cuales se efectuard
la inspeccién final de las canales retenidas, contardn
con equipo suficiente para evitar que las canales y par
tes aprobadas para alimento o para coccifn, sean conta-
minadas por contacto con las canales decomisadas o sus
partes; deben estar bien dotados de agua caliente, la-
vamanog ,esterilizadores, mesas y demds equipo que se --
requiera para efecutar una inspeccibn eficiente y sani-
taria; los pisos deben ser de tal naturaleza, que faci-
lite el mantenimiento de las condiciones sanitarias y =
tener conexiones adecuadas para el drenaje.

Los canales de retencién, jaulas y otros compartimien--
tos y receptdculos, en que deben mantcnerse las canales
y los productos para inspeccién interior, serdn un nfimg
ro y ubicacién, como las necesidades de la inspeccibn -
lo requieran; estardn arreglados de manera de poder man
tenerse seguramente bajo llave.

Deberdn ser susceptibles de mantenerse limpias, inclu--
yendo la disposicién sanitaria de los liquidos-de los -

pisos; los empleados u operarios del establecimlento no

deberdn entrar a ninguno de los localcs 0 com'
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tos de retencidn o abrir&n cualesquiera receptdculo de
retenciﬁn, & menos gue estgn autorizados por el Inspec-
tor.

Se contard con facilidades adecuadas, incluyendo mate--
riales de desnaturalizacifn, para la disposicién apro--
piada de los productos decomisados, los tangues y otros
equipos de rendimiento, que de acuerdo con las aisposi=-
ciones deban sellarse, serin adecuadamente dotados para
al sellado,

Habr§ armarios adecuados con gavetas, en las cual::s se
guardarsn los sellos metdlicos con la leyenda de inspec
cién oficial, otrog dispositivos y los certificados ofi
cialeg, cuando no tengan que empledrseles. {(Todos estos
estantes deberdn estar dotados de cerraduras, para man-
tenerlos bajo llave o poderlos sellar, con medios que
deben ser suministrados por los supervisores, los cua--
les controlardn las llaves de dichas cerraduras,

Los Supervisores proporcionardn su indumentaria y man--
tendrin su equipo y persona en condiciones higiénicas.
Una vez terminadas las labores de sacrificio, el equipo
del rastro seri limpiado totalmente para su uso al otro
dfa.

Horario para las operaciones del Rastro Municipal.
Ningdn departamento del establecimiento en que se reali
cen operaciones que requieran inspeccifn, trabajard;--
excepto bajo la supervisién del responsable o de otro

empleado del programa. Todo el sacrificio del ganado y
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la preparaci6n de los productos, deberd hacerse dentro
de un horario adecuado y a un ritmo razonable, tenien-
do ep cuenta las facilidades de que disponga el esta-=-
blecimiento.

Designaci6én de los dfas y horas en gque se efectden las
operaciones,

Cuando un supervisor sea comisionado para efectuar el
trabajo en dos o m;s establecimientos, donde se sacri-
fica poco ganado o donde se prepara una corta cantidad
de cualguier sub-producto, 21 supervisor de la zona --
puede sefialar las horas del dfa y los dfas de la sema-
na, en que las operaciones que requieren inspeccién de
ban realizarse.

El Médico Veterinario Inspector Responsable tendri la
obligacién de obedecer y hacer observar las disposicig
nes contenidas en el artfculo 16 de la Ley, atender a
la distribucién de trabajo para el personal auxiliar,
dictar las disposiciones que se reguieran en casos espe
ciales y rendir sus informes al Departamento.

Examen y especificaciones para el equipo y la sanidad
antes de conceder la inspeccién.

Antes de empezar la inspeccibn, un empleado hard un exa
men del establecimiento y sus propiedades, especifican-
do los requisitos para la sanidad y las facilidades ne-
cesarias de aceurdo con las reqlamentaciones antes pro-

puestas,
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9.18 Los supervisores y ayudantes, deber&n portar un gafete
oficial numerado, que no permitir4 pase a poder de otra
persona y que portardn de tal manera y en todas las oca

siones que el administrador prescriba.
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RESULTADOS

Al establecerse el proyecto del Ragtro Municipal de Ciu
dad Hidalgo, Michoac&n, se evaluarin las siguientes condicio
nes:

Locali;zaci.&n, ubicacién y desarrollo del proyecto arguitects
nico, esta evaluacifn se llevf a ‘cabo de una manera sistemd-
tica y organizada, para un mejor desarrollo de las "Normas
Higiénico-Sanitarias adecuwadas, para su Sptimo funcionamien-
to®.

El sequimiento. realizado de los puntos criticos del es--
tablecimiento, traje como consecuencia un mejor uso de equi-
po, instalaciones y personal que labora en el lugar.

Debe tomarse mayor interé&s sobre la estructuracién de
normas higi'énico—sanitaxias, para logs establecimientos donde
se propesan productos cérnicos,

Finalmente se puede concretar que al establecerse una
mmlizaci§n higiénico-sanitaria adecuada, el funcionamien-
to tanto del personal, equipo e instalaciones se optimiza,
adeMs la trasmisitn de enfermedades bacterianas, virales y
las zoonosis, trasmitidas a la poblacifn se reducen conse--

cuentemente.
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DISCUSION

Cuando la gran mayorfa de los mataderos Municipales in-
volucrados en el abastecimiento local de productos cdrnicos,
no establecen hormas higiénico-sanitarias o se cumplen mini-
mamente, trae como consecuencia una conservacifn precaria,
de los productos que ahf se procesan y por consecuencia en--
fermedades para la gsalud pdblica.

Pox tal motivo es de gran importancia,evaluar de una fa
nera_.aistangtica y organizada, las zonas de alto riesgo y ge
nerales del establecimiento, proponiendo una nbrmalizacidn -
hiqi_énica-—sanitaria. adecuada.

Egte tipo de acclones permite establecer un diagnSstico
primario en el cual se evalﬂan deficiencia, debiendo advertir
riesgos ccultos en el funcionamientc del establecimiento.

No basta hacer constar que alge no funciona, sino com--

probar el pox qu§ Yy proponer pokibles soluciones.
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