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I. - RESU~·!E:\. 

Se plantea un modelo de organizaci6n para la operaci6n de -
un sistema de vigilancia epidemiol6gica cuyo objeto de estudio -
estudio es el saneamiento ambiental dentro de la Facultad de Es
tudios Superiores Cuautitlán. 

El presente manual pretende colaborar a la preservaci6n de 
la salud pBblica dentro de la Facultad por medio de la atenci6n 
de las siguientes variables de estudio: 

a.-Agua potable y su control. 
b.-Eliminaci6n adecuada de materias excrementicias y resi-

duales. 
c.-Control de fauna nociva. 
d.-Manejo higi~nico de alimentos. 
e.-Saneamiento básico de edificaciones. 
f. -Higiene laboral. 

El manual incluye tambi~n aspectos t~cnicos básicos sobre -
cada una de las variables de estudio del saneamiento ambiental -
para ofrecer asi, al usuario, una base de operaci6n t~cnica jun
to con el soporte administrativo estimado para implementar el -
sistema de vigilancia propuesto. 
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1.- INTRODUCCIOX. 

La vigilancia epidemiológica es el conjunto de actividades 

que permite reunir la información indispensable para conocer en 

todo momento la conducta o historia natural de la enfermedad, y 

detectar o prever cualquier cambio que pueda ocurrir por alter~ 

cienes en los factores condicionantes con el fin de recomendar 

oportunamente, sobre bases firmes, las medidas indicadas, efi-

cientes, que lleven a la prevención y control de la enfermedad

º problema presentes. {4.~), P9J, (73) 

El propósito de la vigilancia epidemiológica es estar en 

condiciones de recomendar sobre bases objetivas y cicntificas 

las medidas de acción susceptibles de controlar un problema sa

nitario o de prevenirlo. Para lograr este propósito se requiere 

conocer la magnitud real de los problemas sanitarios y las ten

dencias, variaciones y desviaciones de la conducta epidemiol6gl 

ca de las enfermedades y de los factores que las condicionan, -

asi como hacer predicciones y detectar oportunamente los cambios 

y situaciones anormales. (49) 

Para ello es necesario realizar un conjunto de funciones 

que integran un sistema. Estas funciones se cumplen por medio 

~e actividades interrelacionadas que forir.an un todo diferente 

de las partes consideradas en la estructura común de una comunl 

dad, y que produce el propósito deseado. 
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Las actividades de vigilancia epidemiológica se agrupan en 

cuatro grandes divisiones: 1) la detección del fenómeno y gene

ración de los datos, Z) la elaboración de los datos, 3) la in-

terpretación epidemiológica y 4) la difusión Je los resultados 

y recomendaciones. 

La integración de cada grupo de actividades del sistema se 

realiza a través de: l) la transmisión y notificación de los da 

tos producidos para que sean elaborados; Z) la presentación de 

los datos elaborados para que sean interpretados, y 3) la dis

tribución de la información obtenida, como producto final, a -

todos aquellos servicios que deben conocerla, y la recomendación 

de las medidas de control a las unidades encargadas de decidir y 

ejecutarlas. 

Las actividades de vigilancia epidemiológica asl integra-

das constituyen un sistema de información, y si se añaden las -

acciones relacionadas con la decisión y el control, se transfor 

ma en un sistema general de información-decisión-control, que -

comprende todo el conjunto delimitado y reconocible de elementos 

din:!micos, propios de la vigilancia epidemiológica. (<\E), (49) 

Estos elementos son reconocidos o dependientes entre si, -

de una forma o de otra, y actúan juntos y sin interrupción, de 

tal forma que producen un efecto total caracterlstico. Asl des

crito, este sistema general comprende varios subsistemas que c~ 

rresponden a cada :!rea específica. Debe recordarse que para or-
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-ganizar acciones de vigilancia dentro de un servicio inte· 

gral de salud es indispensable establecer lineas de comuni

cación y coordinación. 

En un sistema de vigliancia eficiente, no puede haber 

interrupciones en la cadena de información que lo alimenta; 

las actividades encadenadas repercuten unas sobre otras: la 

información recolectada genera medidas de control, las cua

les modifican las condiciones epidemiológicas y los facto

res determinantes y, producen resultados que a su vez gene

ran nuevos datos e informaciones. (73) 

El sistema de vigilancia epidemiológica que se plantea 

en este trabajo, estará orientado al control de los aspectos 

que tienen injerencia en el saneamiento ambiental de la Fa

cultad de Estudios Superiores Cuautitlán. 

El saneamiento ambiental se define como la rama de la -

salud pGblica encargada del control de los factores del me

dio ambiente fisico que pueden ejercer influencia sobre la 

salud.Sus ~ariables de estudio son: (27) 

a.- el control de los abastecimientos de agua, para gara~ 

tizar su pureza y calidad; 

b.- el control de la eliminación de las materias excre

menticias y residuales, para evitar que se constitu-
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-yan en factores de contaminaci6n de las aguas y el 

Suelo; 

c.- la lucha contra los artr6podos y roedores, vectores 

y reservorios de enfermedades que pu~den afectar a -

los animales y al hombre; 

d.- el control higiénico de la leche, la carne y otros -

alimentos, para que los mismos no se conviertan en -

causa de enfermedad~s; 

e.- el control higiénico y sanitario de la vivienda, a -

fin de e~itar la producción de enfermedades y acci

dentes en sus ocupantes. En este punto, considérense 

como vivienda los espacios fisicos de la Facultad do~ 

de la comunidad universitaria desempeña sus funciones, 

sean administrativas, estudiantiles o docentes; 

f.- el control de la salubridad atmosférica. Este punto 

del saneamiento ambiental no se aborda en este traba

jo por considerar que no representa un problema serio 

en la Facultad dadas las condiciones de minima circu

laci6n de vehiculos automotores dentro de sus instal~ 

ciones y la relativamente baja infici6n en sus áreas 

circundantes. 

Si bien es cierto que la atenci6n médica y el saneamien 

to ambiental constituyen los dos pilares básicos de las ac

ciones de salud, debe recordarse que el aporte de la Medici

na Veterinaria a la Salud Pública consiste en la utilización 



de las técnicas, los conocimientos y los recursos de la Ve

terinaria para la protección y el mejoramiento de la salud 

humana. (10),(25),(27) 

Dentro de las actividades de salud pablica en las que 

los veterinarios participan, se encuentran las relacionadas 

con el saneamiento ambiental, razón por la que en este tra

bajo el enfoque es hacia estas actividades dejando aparte -

las relacionadas con las enfermedades de la población huma

na, en tanto no constituyan una zoonosis, que aan cuando son 

de importancia en todo sistema integral de salud, correspon

den al área del Médico Cirujano. (30), (4~) 

Debido a la importancia que, el medio ambiente en que -

se desenvuelve un organismo, tiene en la transmisión de la~ 

enfermedades, resulta indispensable contar con un adecuado -

saneamiento del medio para garantizar asi la salud de una d! 

terminada población. (41), (48), (49) 

Siendo la Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán, -

un centro docente con una población promedio del orden de -

las once mil personas, resulta necesario contar con un sis

tema de vigilancia epidemiológica que coadyuve a preservar -

las condiciones ambientales necesarias para que esta comuni

dad desarrolle sus funciones normales de la mejor f9rma posi 

ble y sin menoscabo de su salud. (16),(17) 
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Desde el punto de vista legal, existe en ~6xico ahundan 

te legislación sobre las acciones de saneamiento del medio. 

Debe recordarse que por lo regular, las actividades cncamin! 

das al saneamiento ambiental son las más solicitadas y las -

que más apoyo encuentran por parte de la comunidad, de entre 

todas las que integran un programa general de salud. (25), 127) 

Dentro de este marco jurídico, baste mencionar la regla

mentación comprendida en el Programa '.l:acional de Salud; Ley -

General de Salud; Ley General de Equilibrio Ecol6gico y Ja -

Protección al Ambiente; y las :formas Técnicas en materia d" 

salud, como la norma técnica ~ 0 79 de la S.S.A., referente a 

la salud en el trabajo. (38),(39),(40),(46),(50),(51),(52), 

(54). (58). (59). (60)' (61) '(63). (6·l). (69)' 174) 

En base a estos planteamientos surge la decisión de ela· 

borar un manual que permita operar un sistema de vigilancia -

epidemiológica dentro de la Facultad, orientado hacia las as 

tividades del saneamiento ambiental para que, conjuntamente -

con las actividades de atenci6n médica que presta el Servicio 

Médico en la misma, se logre una mayor protección a la salud 

de la comunidad. (19) 

Se presenta en forma de manual porque, consideramos que: 

"un manual es un conjunto de documentos que, partiendo de Jos 

objetivos fijados y las p011ticas implantadas para lograrlos, 

señalan la secuencia lógica y cronológica de una serie de ac-
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-tividades, traducidas a un procedimiento deterMinaco, indi
cando quiln los realizarl, qui actividades han de ¿esempenar

se y la justificaci6n de todas y cada una de ellas, en forma 
tal, que constituyan una gu1a para el personal que ha de rea

lizar las actividades, para la obtenci6n de un determinado -
servicio"; y que sería la forma mfis adecuada de presentar el 

sistema, ya que además servirl para capacitar a todas aquellas 
personas que ,·ayan ingresando al mismo. (2), (3), (53) 

La distribución de actividades tendientes a solucionar 
los problemas del saneamiento del medio en la F.E.S.C., se 
contempla según el modelo de la organización matricial, el cual 

permite la integración de las distintas ~reas que tienen inje
rencia sobre la solución de un problema determinado, im·olucra!)_ 

do a los distintos departamentos de apoyo en la soluci6n de los 
mismos. (48). (49). 
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A:\TECEDE:\TES. 

La Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán (F.E.S.C.), 

se encuentra situada en la periferia norte del Distrito Federal, 

en el municipio de Cuautitlén de Romero Rubio, fue creada el 19 

de febrero de 197~ y recibió la categoría de Facultad el 22 de 

julio de 1980. r-:; 

La F.E.S.C. tiene entre sus objetivos el impartir educa

ción superior a niveles de licencia~ura, maestría y doctorado 

en las áreas de ~edicina Veterinaria y Zootecnia, Ingeniería A

grícola, Ingeniería en Alimentos, Química, Quimico rarmacobi6-

logo, Contaduría, Administración, Ingenieria ~ccánica y Eléctr! 

ca e Ingeniería Quimica. (19:, (26) 

Está formada por tres campus: Campo I, Campo IV y el Cen

tro de Asimilación Tecnológica (C.A.T.); los cuales se encuen

tran separados entre si por aproximadamente 5 kms. y comprenden 

una superficie total .:e ~lre¿ec!.:r :::e l,3C:,:;s- ~-· (lS) 

La población total con que cuenta la Facultad es de a~roxi 

aada~ente~l,000 personas: 1,200 académicos, 9,000 alumnos y 800 

empleados administrativos. Esta población pasa un promedio de -

8 horas diarias dentro del plantel y, en algunos casos, perman! 

cen hasta 12 horas en él. (16:, (19). 

El Campo I cuenta con una extensión de 73,600 mZ. de los -
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cuales están construidos 22,934 m~ r el resto se utiliza come -

área verde. Comprende 3 edificios de aulas, 5 edificios de labo 

ratorios, una cafeter1a y un kiosco de alimentos, un bioterio, 

un edificio de biblioteca, una cisterna y los edificios de uso 

administrativo. Aquí se imparten las carreras de Ingeniería Qul 
mica, Químico Far~acobi5logo, lngenieria en ~limcntos y Química. 

Obsérvese diagrama So.l. (18), (19). 

El C.A.T. cuenta con una extensi6n de 41,199 m2, de los -

cuales 3,840 están construidos y el resto se utiliza como lrea 

verde. Tiene S aulas, 15 cubículos y 5 laboratorios, así como 

un área de almacén. Aqul se realiza investigaci6n y cursos de 

maestr!a en las áreas de Ingeniería Electromecánica. Diagrama 3. 

El Campo I~ cuenta con una extensión de 1'187,460 m2, de -

los cuales 71,919 están construidos y 90,000 se utilizan como

campo de cultivo y lreas verdes. Comprende 123 aulas, 349 cubí-

culos, 82 laboratorios y varios edificios de oficinas adminis

trativas, entre los que destacan el edificio de gobierno, lª -

unidad de la aJministraci6n escolar, La biblioteca, la coordi-

nación de Extensión Universitaria, el gimnasio y dos comedores. 

Tiene también el Centro de Producción Agropecuaria que cuenta 

con instalaciones para la cría de ganado bovino, lanar,caballar, 

para explotación de aves de postura y engorda, de conejos, un 

bioterio, una planta de ordefia mecánica y taller de elaboración 

de productos lácteos, un rastro con empacadora, almacenes de -

alimentos procesados para ganado y forrajes, silos y aprox. 70 

hectdreas para cultivos. Diagrama 2. (14), (19) 



· f'LMJT.\ DE COIJJUiffO 

ARE(I VE~nE 

,.., 



CElifR9' Dli AS!IHLACIOI' ,-EC~!OLOG 

1'~11 ~DE c!fliJuNW. 
-~,~TE: .JJ.G;O, ,U.N.A.M. 

ro-·--1 1 1 
1 o 1 
1 . : 

1 ' '-=--""' 
ro-------: 
1 • 1 
' 1 
l l 
~-------~ 

r------------, : . 
L--- --------~· 



C.-\.\lPO n· DIAGRAMA 3 

' ~::~:J~:;:::i;; 



-12-

En lo referente al saneamiento ambiental, la U.~.A.~I. -

cuenta con la Dirección General de Servicios ~édicos, la cual 

a través de su Departamento de Saneamiento Ambiental, se encar 

ga de mantener una estrecha vigilancia epidemiol6gica dentro de 

las instalaciones de la Ciudad Universitaria y de algunas de las 

Escuelas y Facultades periféricas que se encuentran dentro del 

:irea metropólitana. (17), [SO), (81), (83) 

El Departamento de Saneamiento Ambiental cuenta con perso

nal cal lficado para la aplicación de desinfectantes, rc.'.er.tici:!.as 

insecticidas, para la toma de muestras referentes al manejo de 

alimentos, de pureza y potabilidad de agua, para supervisión -

de higiene de edificaciones y manejo de basuras, étc. Del mis-

mo modo, cuenta con programas espec1ficos de trabajo para las 

áreas que cubre, con formatos de inspecci6n, de reporte y de re 

comendaciones para las visitas de rutina que realiza su personal. 

Cuenta con equipo manual y motorizado para la desinfección, 

aspersión , fumigación y desratización de las instalaéiones -

que cubre, así como con productos qu1micos necesarios para ello 

y el equipo de protecci6n requerido para su aplicación. fl 7), (80) 

Actualmente, por razones económicas principalmente, resul

ta imposible para este Departamento cubrir la totalidad de las 

Escuelas y Facultades periféricas además de la Ciudad Universi

taria, reflejándose esto en inspecciones cada vez más espaciadas 

y pocas o nulas acciones de control y corrección de los proble

mas detectados en las inspecciones. 



-13-

Por esta raz6n, r para evitar ver deteriorado el medio a~ 

biente de la F.E.S.C., se han instrumentado medidas de car4cter 

correctivo en algunos de los aspectos que, las inspecciones re.!!_ 

litadas oor el Departamento de Saneamiento Ambiental, han resal 

tado. As1, se han implementado acciones de control de fauna no

civa, de lavado de cisternas, de mantenimiento de lreas ve~des, 

pero sin contar con los elementos de evaluación suficientes y -

adecuados que permitan dar continuidad y permanencia a las me-

tas buscadas. (14),(15),(17),(18) 

De este modo, la F.E.S.C. enfrenta una problemltica en lo -

referente al saneamiento del medio, requiriendo una mayor eficie~ 

cia en aspectos como los siguientes: (15) 

1.-Control de las condiciones básicas de higiene en sus instala 

e iones. 

2.-Control de los abastecimientos de agua potable para garanti

zar la pureza de la misma. 

3.-Control de la disposición de desechos sólidos y materias ex

crementicias; considerando la continua eliminaci6n de cadáv~ 

res y despojos animales que se efectaa en el lrea de Medicina 

Veterinaria r Zootécnia, así como en bioterios. 

4.-Desarrollo de un programa de control de fauna nociva adaptado 

a las caracter1sticas y necesidades de la Facultad. 

5.-Supervisi6n del manejo higiénico de los alimentos en los com~ 

dores y kioscos de alimentos, asi como puestos periféricos. 



-14-

6.-Suficiente motivación de la comunidad par3 la aceptación y -

aplicación de las medidas necesarias ?ara la conservación -

del medio en condiciones sanitarias óptimas. Esto es espe-

cialmente importante en lo referente al uso de instalaciones 

sanitarias y a la eliminaci6n de basuras y despojos animales 

en las áreas destinadas a ello. 

7.-Supervisión en la prevención de riesgos y accidentes labora

les. (15),(17),(18). 

En lo referente a seguridad e higiene laboral, la U.~.A.M. 

cuenta con una Comisión de Higiene y Seguridad, la cual est& -

representada en la F.E.S.C. por la Subcomisión de Higiene y Se

guridad. De acuerdo a lo establecido por la ley, esta Subcomi-

sión estd integrada por representantes de los trabajadores de -

base sindicalizados y por representantes de las autoridades del 

plantel. (40), (79), (81), (83) 

Sin embargo, existe una marcada heterogeneidad en los mie~ 

ros de la Subcomisión en cuanto a sus conocimientos técnicos s~ 

bre los problemas en materia de higiene laboral, por lo que la 

Comisión organiza periódicamente cursos de capacitación en mat~ 

ria de Higiene y Seguridad Laboral que se imparten en las inst~ 

laciones de la Dirección General de Servicios }'.édicos de la U.~:. 

A.M. (81) 

De cualquier modo, el contenido de estos cursos es de tipo 
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general para toda la U.N.A.M., por lo que muchos aspectos pro

pios del desarrollo de una jornada laboral en la F.E.S.C. no -

son incluidos en ellos. (81) 

Esto se refleja en ausencia de programas de trabajo bien 

coordinados de la mencionada Subcomisión y en deficiente super 

visi6n de los riesgos laborales y de las condiciones medioambien 

tales en que se desenvuelven los trabajadores y alumnos durante 

su jornada. 

Este es pues, el contexto en el cual, el presente trabajo -

pretende ayudar a cubrir el hueco existente en cuanto al adecua

do control de las actividades del saneamiento ambiental para pr! 

venir la presentación de problemas que afecten a la salud pOblica 

en la F.E.S.C. 
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3. -OBJETIVOS. 

3.1.0BJETIVO GENERAL: 

Elaborar un manual de organizaci6n que permita determi

nar las funciones, organizaci6n y establecimiento de un 

sistema de vigilancia epidemiol6gica para la salud pUbli 

ca medioambiental en la Facultad de Estudios Superiores 

e uauti tlán. 

3.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS: 

3.2.1.Determinar las acciones para promover, prevenir, conser 

var y restaurar la salud medioambiental en la comunidad 

de la F.E.S.C., mediante su participaci6n activa. 

3.Z.2.Identificar las acciones necesarias en el saneamiento de 

las instalaciones de la Facultad, que permitan la preve~ 

ción y control sanitario de la planta física, agua pota

ble, alimentos, eliminaci6n de fauna nociva, disposicí6n 

y tratamiento de basura y desechos orgánicos e inorg~nicos. 

3.Z.3.Elaborar los formatos adecuados para mantener una vigi

lancia y control sanitario de Jos alimentos, de su prep~ 

raci6n, conservaciOn y expendio mediante el monitoreo de 

contaminantes microbiol6gicos e ínor¡;a'nicos. 

3.Z.4.Diseñar los formatos de inspección necesarios para la -

adecuada supervisión de los riesgos laborales y para la 

prevenci6n de los mismos. 
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4. -MATERIAL Y METODOLOGIA. 

Para la realización del presente trabajo se recurrió a la · 

consulta bibliográfica, a la entrevista e investigación directa 

ante Jos departamentos y oficinas que tienen injerencia en la -

atención de los aspectos de saneamiento ambiental dentro de la 

propia F.E.S.C. y la U.N.A.M., tales co~o los departamentos de 

servicios generales y mantenimiento de la F.E.S.C. y el de sa

neamiento ambiental de la Dirección General de Servicios M~di

cos de la U.N.A.M. 

También se consultó bibliografia sobre el tema editada por 

algunas compafiias particulares dedicadas al ramo del saneamien

to ambiental, tales como Laboratorios Bayer, Rodex, Rousell y • 

Laboratorio del Chopo. 

Para la identificaci6n de Jos principales problemas de sa

neamiento que enfrenta la Facultad, se recurrió a la inspección 

directa de las instalaciones de la misma, as! como a Ja experie! 

cía que, a este respecto, tiene el personal del aepartamcnto de 

servicios m~dicos y los de servicios generales y mantenimiento, 

que son los mds directamente involucrados en el tema. 

Por ello puede decirse que, para la realizaci6n del prese! 

te trabajo, se recurrió al m6todo de datos de primera y segunda 

mano; es decir, datos recopilados directamente mediante la entre 

vista y la observaci6n directa del problema, y datos indirectos 

recopilados por medio de la consulta bibliogrfifica. 
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5. -RESULTADOS. 

5.1.-0RGA.'\IZACJO:; DEL S!STE~:A. 

5. l. 2. -UBICACION ::lEL SISTEMA DE VIGILANCIA EPJDEmOLOGICA DEN 

TRO DE LA ESTRUCTURA ADNJ:;JSTRATIVA DEL\ F.E.S.C. (O~ 

GANIGRA~l~). 

DIRECCION 

SECRETARIA 

Amm.:YSTRATI\'A 

DEPAP.TMIENTO DE SERVI -

CIOS MEDICOS Y SANEA-

111 ENTO A.'IB 1 ENTA L. 

SISTEMA DE VIGILANCIA 

EP IDEMIOLOGI CA 

5.1.2.-ESTRUCTURACION DEL SISTEl'.A. 

SUBCm!ISION ~l!XTA. DE 

HIGIENE Y SSGURID,\D 

DIRECCION GENERAL DE 

SERVICIOS /.IEDICOS DE 

LA U.::.A.~!. 

El sistema de vigilancia epidemiol6gica constará de tres 

niveles bdsicos: 
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a).-Estratégico o de dirección, 

b).-Intermedio o de supervisiOn. 

c).-Operativo o Ejecutor. 

El nivel estratégico lo conforman la Jefatura del Depa-

tamento de Servicios ~édicos f Saneamiento Ambiental; los mie! 

bros de la Subcomisi6n ~ixta de Higiene r Seguridad; el pers~ 

nal directivo de la Secretaria Administrativa y, la Dirección 

del plantel; quienes sesionando en conjunto, analizarán r ev~ 

luarán las proposiciones técnicas que emita el personal del -

Departamento de Servicios Médicos y Saneamiento Ambiental (D~ 

~ISA) para seleccionar las más viables para la soluci6n de los 

problemas sanitarios detectados en la F.E.S.C., tanto desde -

el punto de vista técnico como económico y politice según el -

momen~o en que ocurran. 

El nivel intermedio estará integrado por el personal tés 

nico tanto de tiempo completo como eventual adscrito al sist~ 

ma de vigilancia epidemiol6gica. Dentro de este nivel se con

tará con personal destinado a la coordinación y supervisi6n -

de las actividades tendientes a la ¿etecci6n, control, preve~ 

ci6n y soluci6n de los problemas sanitarios de la Facultad. 

Este personal podrá ser administrativo de base o de con· 

!"ianza >· se complementará con alumnos tanto voluntarios como 

rrestadores de servicio social que, en base a su preparaci6n 

técnica en el área, podrán fungir como supervisores una vez -
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realizada una fase previa de homogeni~aci6n de criterios. 

El nivel operativo estará conformado por el personal ad

ministrativo de base a~scrito a los distintos ~epartamentos de 

la F.E.S.C. y para todas aquellas funciones que sean compati

bles con las establecidas en el catálogo de puestos adminis

trativos de base en jornada normal; y en jornada extraordina

ria para aquellas funciones que no estén comprendidas en el -

catálogo y sean necesarias para el correcto funcionamiento del 

sistema de vigilancia epidemiol6&ica. 

S. l. 3. DISTRIBUCI01'1 DE FU~:cro~ES DEXTRO !"lEL s ISTE~IA. 

A.-NIVEL ESTR~TEGICO: 

A.1.Evaluará los reportes semanales que emita el nivel inter

medio sobre las actividades tanto de detecci6n como corre~ 

tivas que se hayan realizado. 

A.2.Determinará, en base a un análisis detallado de la infor 

maci6n recibida del nivel intermedio, las directrices a -

seguir para corregir los problemas detectados. 

A.3.Gestionará ante las instancias respectivas, tanto de la -

propia U.X.A.!.! como del municipio, la prestación de los -

servicios y la satisfacción de las necesidades, tanto té~ 

nicas como económicas y de equipo que se requieran para -

llevar a cabo los programas que sea necesario implementar 

para la solución de los problemas de saneamiento de la Fa 
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-cul tad. 

A.4.Promoverá la difusi6n de las actividades y recomendacio

nes realizadas por el sistema de vigilancia epidemio16gi

ca a la comunidad de la F.E.S.C. y, de considerarse espe

cialmente relevante, a toda la U.X.A.~!.; para estimular -

asi la continuidad de los programas que se vayan implemc~ 

tando. 

A.5.Promoverá la realizaci6n de actividades de capacitaci6n -

masiva en temas de saneamiento ambiental para la comuni

dad ~e la Facultad. 

B. -:UVEL nlTERMED 10: 

B.l.Programará la calendarizaci6n anual de las actividades -

que realice el nivel operativo, en base a las directrices 

marcadas por el nivel estratégico. 

B.2.Elaborará un reporte semanal de actividades realizadas y 

resultados obtenidos que presentará al nivel estratégico 

para su análisis y evaluación. 

B.3.Disefiará los formatos de inspecci6n y reporte que serán -

utilizados tanto para supcrvisi6n como para notificación 

a las áreas involucradas. 

B.4.Formulará las recomendaciones tlcnicas necesarias para so 

lucionar los problemas que sean detectados, mismas que se 

rán presentadas al nivel estratlgico para su evaluaci6n y 

aprobac i6n, 

B.5.Programará con anticipaci6n la adquisición de todos aque

llos equipos y materiales, asi como la contratación de los 
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servicios especializados que sean necesarios para la co

rrecta y oportuna realización de las actividades de sane! 

miento y vigilancia epidemiológica contempladas en la pr! 

gramaci6n anual. La programación para estas adquisiciones 

deberá ~er presentada en forma oportuna al nivel estraté

gico para su evaluación y gestión. 

B.6.Coordinarl y supervisará la participación del personal ad 

ministrativo de base adscrito a los tlistintos departamen· 

tos de la sP.cretaría administrativa, en todas aquellas ac

tividades de saneamiento que hayan sido previamente ges

tionadas a través del nivel estratégico. 

B.7.Establecerá, de acuerdo a las directrices del nivel estra

tégico, los mecanismos de selección, incorporación, con

trol y capacitación del personal eventual con que cuente 

el sistema de vigilancia epidemiológica. 

B.8 .Establecerá un calendario de recorridos de inspección diarios 

enfatizando en todos aquellos puntos indicados en los fo! 

matos de inspección para cada una de las áreas que compre~ 

de el programa de saneamiento ambiental )' vigilancia epi

demiológica. 

C. -NIVEL OPERATIVO: 

C.1.Realizarl oportuna y eficientemente las actividades bási

cas de saneamiento ambiental que le sean indicadas por el 

nivel intermedio. 



5.1.4.-RECURSOS: 

r . 11t%v;os: 

1. -Constantes: 
a.· Un jefe de departamento. Puesto de Confianza. 48 hrs. 

~ldico Cirujano. 

b.-Un jefe de Sección. Puesto administrativo de base. Pla
za y media. 

c.-Una secretaria. Turno matutino. Puesto admvo. de base. 
d.-20 alumnos de distintas carreras. Prestadores de Servi

cio Social. Distribuidos en grupos de cuatro. 
2. ·Temporales: 
a.~Alumnos voluntarios de carreras afines al tema. En nOm~ 

ro variable. 
b.-El personal administrativo de base adscrito a la Secre

taria Administrativa. Para todas aquellas funciones que 
quedan comprendidas en el catálogo de puestos admvos de 
base. 

I I. Fl :tA:ICIEROS: 

Los necesarios e incluidos en el presupuesto anual de la 
F.E.S.C. 

l Il. MATERIALES: 

J.-De oficina: Los mismos con que cuenta el Departamento de 
Servicios Mlidico~ y Saneamiento Amhícntal. 

2.-Especiales: Se incluyen por separado en ca<la uno de los 

puntos que comprende el sistema. 

5. 1. 5. • E\'ALUACJO!\: 

La evaluación del sistema se hard en base al porcentaje de 

área cubierta en las inspecciones en relaci611 al universo de tr! 
bajo contemplado para cada uno de los puntos que integran el sis 
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-tema; y a la cantidad de reportes generados como resultado de 
las mismas. 

Debe recordarse que en un sistema de vigilancia eficiente, 
no debe haber interrupciones en la cadena de informaci6n que lo 
alimenta, puesto que las actividades encadenadas repercuten unas 

sobre otras: la informaci6n recolectada genera medidas de control 
que modifican las condiciones cpidemiol6gicas y los factores de
terminantes y producen resultados que, a su vez. generan nuevos 

datos e informaciones. (48),(49) 
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5.2. H!GIESE DE LAS ED!FICACIO~ES 

5.2.1. l~PORTAXCIA 

Por higiene de las edificaciones se entiende la conservaci6n 

6ptima de la planta física de la Facultad. Incluye tanto las 

características de construcci6n de los edificios como su ade

cuada limpieza y mantenimiento; asl como del mobiliario que 

en ellos se encuentra. 

La interdependencia entre las condiciones de trabajo y la pro

ductividad es innegable; el organismo humano, pese a su inmen

sa capacidad de adaptaci6n tiene un rendimiento mucho mayor 

cuando funciona en condiciones exteriores 6ptimas. Es más, en 

ciertos países en desarrollo se ha visto que era posible aume~ 

tar la productividad mejorando meramente las condiciones en 

que se desarrollaba el trabajo; sobretodo lo referente a ilumi 

naci6n, ventilación, ruid~ limpieza y orden del local. (43~ (72) 

S.2.Z. SITUACIO~ ACTUAL 

Como ya se coment6 en el punto de antecedentes, la F.E.S.C. se 

encuentra dividida en tres campus separados entre sí. Cada uno 

de ellos cuenta con una delegaci6n administrativa que compren

de personal que se encarga del mantenimiento y limpieza de ca

<lG uno de los edificios que los conforman. 
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Dentro de la estructura administrativa de la Facultad, los De

partamentos de Servicios Generales y ~antenimiento son los que 

tienen a su cargo la mayor parte de las actividades comprendi

das en el Saneamiento Blsico. Para ello cuentan con trabajado

res cuyos perfiles de puesto comprenden muchas de estas activl 

dades; tales como los auxiliares de intendencia, peones, jardi 

neros, carpinteros, electricistas, plomeros, jefes de servicio, 

etc. 

Asi mismo la administraci6n, por medio del Departamento de Al· 

mac~n, provee todos los materiales, herramientas y artículos 

de limpieza necesarios para el desarrollo de las funciones pr~ 

pias de estas áreas. 

Sin embargo la formación de los trabajadores empleados en es-

tos departamentos se encamina principalmente a un objetivo op~ 

rativo que contempla como medida de evaluaci6n más la cantidad 

que la calidad de las acciones que desempeñan. Esto puede ser 

explicable desde el punto de vista netamente administrativo 

por la cobertura de mayores áreas con menor personal y, por en

de, a menor costo: pero debe recordarse que cuando las activi

dades se realizan en forma mecánica desconociendo el propósito 

final que con ellas se persigu~ llegando a presentarse entonces 

serias deficiencias en la calidad del trabajo realizado. Esto -



es particularmente grave tratandose de las condiciones mínimas 

de higiene : confort donde, a diario una comunidad de aproxim~ 

damente 11,000 personas deben realiiar sus funciones durante 

toda una jornada. fU), (15), (16), r1s) 

5.2.3. PROPOSITO 

Es aquí donde por medio de un sistema de monitoreo de las edi· 

ficac1ones de la Facultad se logrará un control de estas acti

vidades de limpie:a r mantenimiento que, paralelamente al que 

desarrollen los jefes de servicio de estos Departamentos, pro

porcionará información con un enfoque técnico orientado a la 

calidad de los servicios prestados y permitirá hacer las ob-

s1rvaciones pertinentes a los responsables de cada lrea para 

corregir las des\·iaciones que se presenten. 

~o se trata de duplicar funciones de supervisi6n, sino de ob

tener un par§metro Fara evaluar la que se realiza rutinariame~ 

te por el personal " cargo de estos trabajos r que puede pasar 

por alto algunos asp~ctos que aparezcan bajo una revisi5n con 

un enfoque técnico. 

;.2 . .i. p;:.ocrnrnIE:-;rn 

a) El mo~itorco de la higiene y mantenimiento ¿e las edifi

cac~s~t ! se realizará por áreas si,uieneo la calendariz~ 
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-ci6n y utilizando los formatos que se anexan (formato Xo, 1), 

b) La ínformaci6n que, de este modo, se recoge, se e\·aluará 

en el Departamento de Scr~icios ~!dices y Saneamiento A! 

bíental, donde se generarán las recomendaciones correspo~ 

dientes al 6 los departamentos responsables del área en -

conflicto; mismas que le serán notificadas por medio Jel 

formato So. 2. Se definirá un plazo para la realización 

de una nueva inspección a fin de verificar la solución de 

los problemas detectados. 

5,2,5, RECURSOS 

S. Z. S . 1 . Hm!AXOS : 

a) Para Monitorea: Los mismas con que cuente el Departamento 

de Servicios Médicos y Saneamiento Ambiental de la FESC. 

b) Para las actividades de la higiene de edificaciones: El 

personal con que cuenten los Departamentos de Mantenimien 

ta y Servicios Generales de la FESC. 

e) Cuando se requiera de capacitación especial al personal -

de algdn lrea determinada, podrá solicitarse el apoya de 

la Direcci<in Gerrral de Servicios Auxiliares )' <le la Direc 

ci6n General de Personal de la U:\A~I. 
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5.2.S.2. MATERIALES: 

a) P•ra Nonitoreo: 

A.1.- La papeler!a con que cuente el O.S.M.S.A. 

A.2.- Batas para los monitores. 

A.3.- Gafete de identificaci6n del programa. 

A.4.- Las formas X.l y No. 2. 

b) Para las actividades de higiene de las edificaciones: 

B.l El material y equipo de Mantenimiento que proporciona 

el Depnrtamento a Almacenes e Inventarios de acuerdo 

al Catálogo de bienes de la U)IAM. 

B.2 El material que sea requerido por los Oeptos. de Man

tenimiento y Servicios Generales por solicitud de com 

pra directa en base a sus programas de trabajo. 

5.2. 5. 3. FINANCIEROS: 

Los mismos con los que cuente la FESC. 



-30-

FORMATO NO. l. 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN 
SECRETARIA ADMINISTRATIVA 

DEPARTA:·tENTO DE SERVICIOS ~IEDICOS Y SMlEAMIENTO A~IBIENTAL 

PROGRA~!A DE SANEA.'!! ENTO A.llB !ENTAL 

SUBPROGRAMA HIGIENE DE LAS EDIFICACIONES 

CAMPO: FECHA: FECHA DE LA ULTIMA INSPEf. 

AREA: ______ HORA: _______ CION REALIZADA: ____ _ 

l. ESTADO GENERAL DE LAS INSTALACIONES (INTEGRIDAD Y LIMPIEZA) 

1.1. PASILLOS: 

l. 2. EXPLANADAS: 

l. 3. AREAS VERDES: 

l. 4. JARDINERAS: 

l. 5. ESTACIONAMIENTOS: 

l. 6. AULAS: 

l. 7. LABORATORIOS: 

l. 8. OFICINAS: 

l. 9. BODEGAS Y ALMACENES: 

l.10 TALLERES: 

1.11.GDJ:-;ASIO: ----------1. l 2. B A~OS: ______________________ _ 

1.13.ESCALERAS: ________________ . ____ _ 

1. 14. V ITRil>AS, P IZARRO~ES '----------------

1 . 15. CO~IEDORES y K roscos:-----------------
1 . 16. CRISTALES, PUERTAS ¿Y MUROS:--------------

1. l 7 .MOBILIARIO: ____________________ _ 

l. 18 . A BAST EC DII ENTO DE AGUA: l..(Ti.;Iu:P"'O'-'-Y-'C"'A"'N'-'T_.I_,,D:..:A!::.D )'---------
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1.19.CORRALES Y MODULOS DE PRODUCCION ANIMAL: ______ _ 

l. ZO .OTROS: 

1.Zl.IDENTIFICACION DE LAS AREAS CON PROBLEMA Y ESPECIFICA--

CION DEL MISMO: ________________ _ 

Z. DISPOSICION DE BASURAS : 

Z.1. TIPO Y NUMERO DE DEPOSITOS: CAMPANA ___ TAMBOS __ _ 

ARTESA ___ _ 

Z.Z. ¿ ES ADECUADO EL NUMERO Y DISTRIBUCION DE LOS DEPOSITOS? 

SI __ , NO __ , OBSERVACIONES: ______ _ 

Z.3. ESTADO DE CONSERVACION DE LOS DEPOSITOS: ADECUADO __ _ 

NO ADECUADO ___ , OBSERVACIONES: _________ _ 

Z.4. NIVEL DE LLENADO DE LOS DEPOSITOS DE BASURA: (PROMEDIO) 

MENOS DE LA MITAD __ , MAS DE LA MITAD __ • 

2.5. SE APRECIO BASURA DE TIPO ORGANICO EN LOS DEPOSITOS: 

SI __ , NO __ , OBSERVACIONES: __________ _ 

2. 6. OTROS: _____________________ _ 

2.7. IDENTIFICACION DE LAS AREAS CON PROBLEMA Y ESPECIFICA---

CION DE LOS MISMOS: _______________ _ 

3. FAUNA NOCIVA: 

3.1. AREAS AFECTADAS: (IDENTIFICAR PLENAMENTE) ______ _ 

3.2. TIPO DE FAUNA OBSERVADA:ROEDORES __ , MOSCAS __ , MOSQU.!_ 

TOS __ , AVES __ , CUCARACHAS __ ,PERROS __ , OTROS: 

3.3. SERALES O INDICIOS OBSERVADOS: 

-PRESENCIA DE : ------------------
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·RASTROS O CAMlSOS OBSERVADOS, lDE QUE TIPO? ______ _ 

SUGIEREN LA PRESENCIA DE: ______________ _ 

·PRESENCIA DE EXCRETAS, NO __ , SI__ SUGIEREN LA PRESEl\CIA 

DE'-----------------------

EXISTENCIA DE MADRIGUERAS, NO __ , SI __ . SUGIERES LA PRE· 

SENCIA DE'--------------------

SE ESCUCHAN RUIDOS, NO __ , SI__ SIJGIERES LA PRESENCIA • 

DE-----------------------

MATER IALES ROIDOS O INFESTADOS, NO __ , SI__ SUGIERES LA 

PRESESC!A DE: 
-------------------~ 

• OTROS:-----------------------
OBSERVACIONES: __________________ _ 

4. EVALUACION DEL ESTADO GENERAL DE LAS INSTALACIONES CON RESPECTO A 

LA ULTIMA INSPECCION REALIZADA: 

MEJORA __ _ SIN CAMBIOS __ _ EMPEORA __ _ 

OBSERVACIONES: ----------------------

TECNICO VISITADOR: _____________________ _ 

NOMBRE Y PUESTO DE LA PERSONA QUE ATENDIO: __________ _ 

FIRMA DE CONFORMIDAD: ___________________ _ 
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FORMATO NO. 2. 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN 
SECRETARIA ADMINISTRATIVA 

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS MEDICOS Y SANEAMIENTO AMBIENTAL 
PROGRAMA DE SANEAMIENTO AMBIENTAL 

SUBPROGRAMA HIGIENE DE LAS EDIFICACIONES 

Presente 

En relaciOn a la visita de saneamiento b4sico llevada a cabo el 

d1a ---- de ------~~ de 19_~~- en las instala

cienes del campo 
~· 

me permito informar a Ud. de las obser 

Por lo·cual es recomendable:~--~-~-~-~-------

Agradezco su colaboración para la soluciOn de las irregularida- -

des detectadas y me pongo a sus Ordenes para abundar sobre el pr! 

sente reporte si resultase necesario. 

A t e n t a m e n t e : 

"Por mi Raza Hablará el Esp iritll" 

Cuautit14n Izcalli, Méx., a 

Jefe del Depto. de S.M.S.A. 

de ------- de 19 
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5.2.4. CALENDARIZACION DE VISITAS DE !NSPECCION DEL SUBPROGRA

MA DE HIGIENE DE LAS EDIFICACIONES. 

FECHA AREAS A 
CA.'IPO N° ll.EVI- REVISAP. c. A. T. CAMPO Xº 

semana 1 REVISIO:\ REVISIOI\ 
El/ERO st:mana 2 REVISIOX 

semana 3 
semana 4 
semana 5 REVJSION REVISION 

FEBRERO semana 6 REVISJO!i 
~emana 7 
semana s 
semana 9 REVISIOl'I REVISION 

~IARZO 
semanal O RE\' IS ION 
semanall 
semanalZ 
se111anal3 REVISIGN REVISION 

ABRIL semanal4 REVISION 
sc111analS 
se111anal6 
se111anal7 REVISIO!~ REVISION 

MAYO sc11anal8 REVISION 
se111anal9 
semana20 
se11ana2i REVISION REVISIÓN 

JUNIO·. semana22 REVJSION 
semana23 
se111ana24 
seaanaZS REVISION REVlSlO~! 

JULIO semana26 REVISIO!~ 
scmana27 
scmana28 
semana29 REY IS ION REV!Slml 

AGOSTO semana30 REVISION 
semana31 
semiJna32 
semana33 REVISION REVISION 

SEPTIE~ 
semana34 REVISION 
semana35 BRE. se111ana36 
scmana37 REVISION REVISIÓN 

OCTUBRE semana38 REVISION 
semana39 
semana40 
semana41 REVISioS REV!sloN 

NOVIEM- semana4Z REVISIOll 
semana43 BRE. semana44 
semana45 !lEVISJoX REVJS!O~ 

DICIE~!-
semana46 REVISIOl: 
scmana47 BRE. semana48 



s. 2. s. DEPART.~lE~:ros I~YOLUCRADOS EX .~CTl\'IDADES DE ll!G!EXE ~E 

EDIF!CACIOXES .\ LOS QUE DEBER.~~; DIRIGIRSE LAS RECO)IE::D~ 

CIOXES Y SUGEREXCJAS QUE RESULTE!\ ~E LAS \'JSIT.\S DE IX~ 

PECCJO~;. 

DEPAR- SERl'I ms:u DELE DELE DELE CEX- ADQÜI PRE- AL)ÍÁ PERSO-

AC T~·IE:"iTO CIOS- xrnr:- GA- :- GA- ':' GA- :- TRO S!C!O' SU-- CEX:- NAL. 
TTH RESPOX-GEXE- EXTO CJOX CIOX CIOX PROD. XES. - PUES 

DADT SABLE:RALES C-l C-4 CAT 'AGROP. TO.-

LJ)IPIEZA BA 
SICA DE AU':' 
LAS, OFICI- X X X 
!\AS, r.\SI--
LLOS, EXPLA 
XADAS, BASO'S, 
ETC. 
p IDO Eli-
CERADO 
sos. 

DE P!, X X X 

RECOLECCloS 
DE BASURAS X X X 

PLO)IERIA Y 
GAS. X X X 

X X X 

X X X 

!LffilIXAC!OX X X X 
LT. 
CORRALES Y 
D!SPOSIC!OX 
ESTrERCOL X X 

IGIES y 
ATEXCIO~ DE 
CISTERXAS X X X X X 
stims1srno 
DE MATERIALES 
Y EQUIPO PARA 
LDIPIEZA Y R~ 
PARACIO):ES X X X X X X X X 
CAPACirAc!oS 
DEL PERSOXAL X X X X X X X 
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5. 3. ABASTECnl!EXTO DE AGUA 

5. 3. l. l'.·lPORT,\~;c I..\ 

El agua constituye el compuesto mis abundante e importante 
en el organismo humano y en los organismos animales superiores. 
En condiciones normales, el organismo humano, emplea de 10 a 11 
litros de agua diariamente para asimilar los alimentos, producir· 
los jugos digestivos y las demls secreciones y efectuar las reac 
cienes quimicas de los procesos metabólicos. Gran ·parte de ella 
es reabsor~ida por el intestino o queda incluida en un circuito 
cerrado de reacciones y es reutilizada, pero otra parte se pier
de . ..\ través de los pulmones, por ejemplo, exhalamos alrededor 
de 300 mililitros diariamente; por transpiración se elimina c~r
ca de medio litro, 1 litro en la orina y unos 100 mililitros en 
las heces fecales; lo que hace un total de 2.5 litros como mini
mo. Esta pérdida crea una necesidad im?erativa y constante de -
agua que, si no se satisface, conduce a la deshidratación y al 
agotamiento, y si se prolonga, a Ja muerte. Una persona adulta -
debe beber de 6 a 8 vasos de agua en el transcurso del día, ya -
sea en forma de té, café, agua simple, étc. Lo mejor es beberla 
en pequeñas cantidades pero con frecuencia ya que el organismo -
no absorbe más de 1 litro por hora. Es pues, de vital importan
cia contar con agua de calidad para que beban durante el trans
curso del dia tanto humanos como animales. (6"), [6S) 

Siendo que el agua es, entonces, un elemento de vital impo! 
tanela para la vida, este interés se acrecenta cuando considera
mos que puede actuar como vehlculo, transmitieneo microorganis
mos patógenos capaces de causar enfermedad. 

La vigilancia de la calidad del agua potable puede definir
se como "la continua y vigilante evaluacil)n e inspección sanita
rias de la inocuidad y aceptabilidad del suninistro de agua pota
ble". La protecci6n sanitaria del abastecimiento de agua potable 
debe conseguir que cada elemento del sistema (fuente, tratamien-
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-to, almacenamiento y distribución) funcione sin posibilidad de 
fallo. Un tratamiento irreprochable no sirve de nada si el sis
tema de distribución permite la contaminación a causa de insta
laciones defectuosas o de interconexiones; un excelente sistema 
de distribuci6n no protegerá la salud pablica si el agua distri
buida está insuficientemente tratada; ror otra parte, la capaci
dad de tratamiento puede no bastar si la fuente está muy conta
minada. (6 2 ) 

Los elementos del programa de vigilancia comprenden el exa
men t~cnico, fisico, biol6gico, quimico e institucional del aba~ 
tecimiento de agua. El examen técnico o encuesta sanitaria con
siste en la inspecci6n y la evaluación directas, por una persona 
calificada, de todos los dispositivos, las condiciones y las -
prácticas del sistema de abastecimiento que puedan presentar • 
riesgos para la salud del consumidor. El examen fisico, biol6gi 
co (generalmente bacteriol6gico) y quimico comprende el análisis 
directo y en laboratorio, de muestras de agua. El examen insti
tucional se aplica a los factores de gesti6n y de funcionamiento 
que puedan entrañar un riesgo para la salud del consumidor; por 
ejemplo, la incom!Jetencia del personal. (46) 

La vigilancia no consiste simplemente en descubrir lo que -
está mal para remediar la situaci6n; consite también en aplicar 
medidas correctivas para reducir o eliminar los riesgos sanita
rios y en dar asesoramiento, asistencia y estímulo para mejorar 

los servicios siempre que sea posible. La vigilancia comprende 
también otras actividades más generales destinadas a promover -
la inocuidad del abastecimiento de agua; por ejemplo, la forma
ción de personal y la educaci6n sanitaria del público en materia 
de prevenci6n de las enfermedades intestinales transmitidas por 
el agua. De la parte prlctica de estas actividades puede encar
garse otra entidad, pero el organismo de vigilancia ha de cola
borar e interesarse activamente en esta labor. (62) 

La vigilancia de la calidad del agua para uso y consumo hu-
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-mano y la emisión de las normas técnicas a que deber~ sujetar

se su tratamiento y manejo para que reuna los requisitos de ;o

tabilidad marcados por los reglamentos y las normas oficiales -

mexicanas, son responsabilidad legales de la Secretaría ¿e Salud. 

De acuerdo con la Ley General de Salud dicha vigilancia es mate

ria de salubridad general concurrente y según el articulo 115 -

constitucional, los municipios tienen a su cargo los servicios 

públicos del agua potable; es decir,en la vigilancia sanitaria 

del agua tienen injerencia la Secretaría de Salud, el Gobierno 

de la Entidad Federativa y las autcridades municipales, hechos 

que no deben olvidarse en el proceso que nos ocupa, porque de 

hacerlo, llevarla al fracaso de las acciones que se traten de 

realizar para lograr una vigilancia efica:. í63) 

El agua interviene de manera decisiva en la transmisión de 

ciertas enfermededades intestinales de origen bacteriano, como 
la fiebre tifoidea, paratifoidea, disenteria bacilar y cólera. 

Participa también aunque de un modo menos definido, en la epid~ 

miálogla de ciertas infecciones por shigelas, así como la ami

biasis y sirve de vehículo a otra• enférmedades como la brucelo 

sis, la tularemia y otras infecciones causadas por virus y pro
tozoos. 

Según estudios realizados, aproxi~adamentc la cuarta parte 
de las camas disponibles en todos los hospitales del mundo, es

tán ocupadas por enfermos cuyas dolencias se deben a la insalu

bridad del agua, ocasionada por el contacto con la tierra o ma

la manipulación del hombre modificando su composición. G7) 

Está demostrado que cuando el agua potable llega a todos -

los miembros de una comunidad, disminuye la frecuencia de las -

enfermedades transmitidas por ese medio. ~Is aún, cuando los ha 

bitantes de una colectividad disponen de agua suficiente y de -

buena calidad, tienden a emplearla en grandes cantidades, lo que 

redunda en beneficio de la higiene personal y la salud.(30) 

La potabilidad del agua debe verificarse, en sentido ideal, 
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en el momento de su uso y consumo. Siendo esto casi imposible -
de lograr en forma universal, lo prlctico consiste en observar 
y proteger los diferentes sitios y momentos por los que transi
ta el agua en los diversos sistemas de abastecimiento; desde su 
captación hasta el final de la red de distribución. (62) 

As! pues, debe quedar claro que la finalidad de Ja vigilan
cia de la calidad del agua potable es ev~tar la presentación de 
enfermedades infecciosas y parasitarias que pueden ser transmi
tidas por ella; controlar las su~tancias tóxicas que puede con
tener y que dafien la salud de quién la ingiera o utilice; y, en 
su caso, aprovechar su uso universal para que sirva de vehlculo 
de elementos indispensables para Ja salud, como el yodo y el -

flOor. 

En todo caso, los programas de vigilancia no están Loncebi
dos para entrar en competencia con los progra~as de control de 
calidad, sino para apoyarlas y darles complemento a fin de que 
los sistemas de abastecimiento cumplan cabalmente con el cometi
do de dar agua potable a la población. (6") 

S. 3. 2. S ITUAC!O:\ ACTUAL 

Las comunidades de Cuautitlán de Romero Rubio, San :0tartín, 
San Lorenzo, Sta, Bárbara, la Quebrada y Cuautitlln Izcalli, as! 
como Teoloyucan, reciben agua potable del ramal federal atlámi
ca que incluye los po:os S,9, 18, 12,11, H y -1 nue\·os pozos aún 
no denominados. El agua proveniente de estos pozos se recibe en 
una planta de rebombeo que los envia a los tanques gemelos de la 
sección cumbría de Cuautitlá~ Izcalli, con una capacidad de re
gulación de 54,200 mts cúbicos. El ramal entrega alrededor de 
540 litros por segundo, En estos tanques se localizan equipos -
de rebombeo hasta el tanque 6 de la Comisión Estatal de Aguas y 

Saneamiento (CEAS) con capacidad de 16,500 mts, cObicos. De es
te tanque :\º 6, se alimenta la zona alta de la ciudad de Cuati
Tlán Izcalli, bosques de :·!orelos, 3 de ~layo, Sta. Rosa, el ~tira
dor, bosques del lago, lago de Guadalupe,y áreas aledafias; con 
una capacidad de 245 litros por segundo para abastecer a una po-
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-blaci6n actual de aproximadamente 30,500 habitantes. 

El gobierno del Estado de ::éxico entrega, a su vez, agua -
potable a través de de los pozos 9, 10. 12, 13, 15, 29, 30, 33, 
35, 75, 76, 77 )" l23., la cantidad de 802 litros por segundo. 
Esta agua se inyecta a una red primaria de distribuci6n y al -
tanque ~º3 de CEAS que está instalado al norte de Cuautitlán 
Izcalli, tiene una capacidad de 32,000 metros·cnbicos )"alimenta 
la red de distribuci6n de la zona norte de Izcalli incluyendo -
las unidades habitacionales actuales como la de Infonavit ~arte. 

En total la ciudad de Izcalli cuenta con un caudal de 1342 
litros por segundo para una población actual de aproximadamente 
448,000 habitantes y con una regularización total de 102,700 m3 . 
De este caudal se abastecen el Campo 1 y el Centro de Asimilación 
Tecno1ógica, ambos parte de la F.E·.S·.C. 

El campo 4 se abastece directamente de aguas procedentes del 
ramal atllmica o de teoioyucan. Cuenta también con un pozo ubicado 

en su extremo sureste, junto a la cisterna sur, donde comienza la 
red de distribución interna. Esta cisterna tiene una capacidad apr~ 
ximada de 1000 metros cúbicos y surte el sector sur del campo 4, 
hacia la cisterna norte. La cisterna sur se ubica a un lado de la 
carretera cuautitlán-teoloyucan y junto al estacionamiento de con

taduria. 

La Cisterna Norte del Campo 4, se localiza en el área de -
~edicina Veterinaria y tiene una capacidad aproximada de 800 m3 , 
abastece el sector norte del plantel incluidos los m6dulos del 
Centro de Producción Agropecuaria. 

Existe una compleja red de distribución e interconexión en
tre estas dos cisternas y los edificios y módulos del campo 4; 
incluso está por terminarse una tercer cisterna que cubrirá el -

área suroeste del plantel. 

El Campo I cuenta con una cisterna doble con capacidad apro
ximada de 1500 m3 . 
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Esta cisterna se encuentra ubicada a la entrada del Cam
po l. Su posici6n exacta puede apreciarse en el plano que se 
anexa en el capitulo de antecedentes. 

Recibe agua directamente de la red municipal procedente 
del tanque X0 6 de C.E.A.S. y a partir de esta cisterna se al! 
menta toda la red de agua del Campo T. 

El Centro de Asimilaci6n Tecnol6gica no cuenta con cis
terna sino que se alimenta directamente de la red de agua po
table del Municipio, proveniente del tanque ~·3 del C.E.A.S. 
(15). 

Al interior de las instalaciones de la Facultad, el agua 
es utilizada para una gran cantidad de usos: en los servicios 
sanitarios para trabajadores, alumnos y profesores, para lim
pieza de edificaciones, regaderas, en laboratorios, prepara
ci6n de alimentos en los comedores, agua de bebida de los ani 
males en los m6dulos pecuarios y bioterios, agua de bebida en 
los comedores y en oficinas, riego de áreas verdes, !!te. (H), 

(15) . 

La importancia que tiene el agua en la actividad diaria 
que desarrolla la Facultad, aunada a que se han venido prcse! 
tanda diversas anomalías tales como: deficiente aseo de cis
ternas y presencia de microorganismos indicadores de contami
naci6n fecal (coliformes) en muestras tomadas de suministros 
de agua; refuerza la necesidad de instaurar acciones tendien
tes a subsanar tales anomalias. 

5.3.3. PROPOSITO 

Como ya se ha mencionado, el presente sistema de vigila! 
cia no pretende entrar en competencia con los programas de CO! 
trol de calidad del abastecimiento de agua potable establecí-
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-dos por la propia U.X.A.N. a trav~s de su Direcci6n General 
de Servicios N~dicos; ni con los que tiene establecidos la -
Delegaci6n Municipal del C.E.A.s.; sino que, al contrario, -
pretende servirles de apoyo y complemento a fin de garantizar 
la calidad e inocuidad del agua con que cuente la Facultad. 

Todo ello con la finalidad de prevenir la aparici6n de 
brotes infecciosos en la comunidad de la F.E.S.C. originados 
a partir de aguas contaminadas. 

5.3.4. PROCEDIMIENTO 

El agua pura es un producto artificial. Las aguas natu
rales siempre contienen materias extrafias en soluci6n y sus
pensi6n en proporciones muy variables. Estas substancias pu~ 
den modificar considerablemente las propiedades, efectos y 

usos del agua. 

El exceso de carbonatos y bicarbonatos de calcio y mag
nesio producen incrustaciones en las tuber!as; causa dureza 
en el agua que, entre otros inconvenientes, obliga a consu
mos elevados de jab6n. 

El exceso de sales (cloruros y sulfatos) produce sabor 
desagradable y limita su uso. Sin embargo, hay poblaciones -
que consumen agua con 2000 mgs/litro, que actuaria como la
xante en personas no acostumbradas a ingerir tales cantida

des. (46), (63). 

El fierro colorea el agua, le da un sabor desagradable 
y se incrusta en las tuber!as. Los nitratos, arriba de 50 -
mgs./lt., pueden producir alteraciones en la sangre de los 
nifios de corta edad, Los fluoruros (arriba de 1.5 mgs./lt.) 
suelen provocar la aparlci6n de manchas oscuras, y su ause~ 
cia predispone a la picadura de los dientes. (56), (68) 
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La turbiedad es objetable por su apariencia r tambHn -
porque las sustancias que la producen crean problemas en el -
lavado de ropa, fabricaci6n de hielo, uso en calderas, étc. 

Sustancias como el plomo, arsénico, o el cromo, pueden 
resultar t6xicas. (66) 

La presencia de microorganismos pat6genos en el agua -
puede dar lugar a la aparici6n de brotes de enfermedades in
fecciosas de origen hidrico. 

Debido a la gran variedad de elementos que pueden estar 
presentes en el agua, se hace indispensable contar con un -
adecuado programa de control y verificaci6n de la calidad de 
la misma orientado principalmente a tres aspectos básicos: 
-aspectos microbiol6gicos. 
-aspectos biol6gicos. 
-aspectos físicos y químicos. 

Referente a los aspectos microbiol6gicos, el agua desti 
nada al consumo humano no debería contener microorganismos -
pat6genos, y debe también estar libre de bacterias indicado
ras de contaminaci6n fecal. De hecho, el objetivo primario -
del exámen bacteriol6gico del agua potable es la detecci6n -
de esa poluci6n fecal que, representa el mayor peligro en la 
transmisi6n de enfermedades hidricas por agua contamtnáda. 

El riesgo derivado del agua potable contaminada por pa
t6genos entéricos se determina por una via indirecta: asumir 
que la determinaci6n de grupos de organismos entéricos norm! 
les (organismos indicadores) mostrarán el nivel de contamin! 
ci6n fecal del suministro de agua. De esta forma, la estima
ci6n de esos organismos provee una indicaci6n indirecta del 
riesgo que presentan los pat6genos entéricos. (46), (62) 

Los indicadores más utilizados son los organismos coli-
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-formes totales o si111plemcnte ''col iformcs 11
, Se definen como -

bacterias Gram negativas, que fermentan lactosa a 35 6 37 ºC, 
con producción de ácido, gas y aldehldo a las 24 6 48 hrs. son 
oxidasa negativas y no forman esporas. 

Los coliformes fecales (coliformes termotolerantes) son un 
subgrupo de los coliformes totales y tienen las mismas propie· 

dades que las de ~stos Oltimos, pero pueden desarrollarse en un 
rango de temperatura selectiva más elevado (44 a 45 ºC). Asimi~ 
mo forman indo! a partir de triptofano, y estas propiedades co!!O 
binadas, al darse positivas, se designan como Eschcrichia coli 
presuntivo. 

El grupo de los coliformes totales no se toma como indica· 
dar Je organismos exclusivamente fecales porquP incluye varios 

g~neros que, sin ser de origen fpcal, pueden multiplicarse en 
presencia de contaminación de materia orgánica. Algunas de es· 
tas especies se asocian frecuentemente a desechos vegetales o 

bien, pueden ser habitantes normales del suelo o de aguas supe~ 

ficiales. Sin embargo, su determinación puede ser de valor pa
ra el agua de pozos profundos y en suministros de agua tratada 

o clorada. En este caso, la ausencia de coliformes totales es 
de particular relevancia e indica que el agua ha sido suficie~ 
temente tratada y desinfectada para destruir los distintos pa
tógenos. La determinación de coliformes fecales especificamen
te, es un indicador de contaminación general por materia de -

origen fecal. (46), (56), (65) 

Para aguas tratadas y con desinfección, incluyendo el -
agua en el sistema de distribución, la determinación de coli· 

formes totales puede ser la adecuada para el control de su ca 
lidad. Sin embargo, es factible que a lo largo del sistema de 
distribución pueda ocurrir alguna contaminación debido a uni~ 

nes defectuosas, rajaduras en cafierias, conexiones cruzadas, 
étc. Esta polución puede reaccionar con el cloro del agua y 

reducir rápidamente el cloro residual a cero. En estas cir
cunstancias, es importante determinar si la contaminaci6n es 
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de origen fecal o no. Si existe sospecha de que la misma sea 

fecal, entonces se deberán medir tanto los coliformes fecales 
como totales, en el agua tratada y/o desinfectada y en el si! 

tema de distribuci6n. Para suministros no tratados y no clor!!_ 
dos, tales como aguas superficiales o pozos exca\·ados o perf~ 

raciones, la detecci6n de coliformes fecales solamente, puede 

servir generalmente como una guia adecuada en la determinaci6n 
de la presencia de organismos pat6genos en el agua. (46), (62). 

Existen dos métodos básicos desarrollados para la detec
ci6n de bacterias indicadoras en agua: el método de los tubos 
m!iltiples (T.'!), )"el método de las membranas filtrantes ()IF). 

En el método de los tubos m6ltiples, diferentes porcio

nes de agua son adicionadas a tubos que contienen medios de -
cultivo apropiados. Las bacteri"s presentes en el agua se re
producen y de acuerdo al n!imero de tubos inoculados, y al n~ 
mero de tubos con reacci6n positiva, puede determinarse est~ 
dísticamente el número más probable.(X~IP) de bacterias prese!! 
tes en Ja muestra de agua original. 

El método de los tubos múltiples es aplicable a todo ti

po de aguas; cristalinas, coloreadas, turbias conteniendo de

sagües o partículas de barro o suelo, étc., con la sola sal~~ 
dad de que debe existir una distribuci6n bien homogénea de las 
bacterias en las muestras a tratar. Tc6ricamcnte, esta técnica 
es lo suficientemente sensible para medir aún muy bajos niveles 

de bacterias en las muestras de agua, si bien serán necesarios 
frascos de mayor tamafto para cultivar mayor cantidad de mues

tra. Sin embargo, para los análisis normales, 100 ml. es usual_ 

mente el v6lumcn mis grande utilizado. 

En el método de la membrana filtrante, un v6lumen medido 
de agua se filtra a trav~s de una membrana que retiene a las 

bacterias en superficie. La membrana se incuba entonces con un 

medio selectivo apropiado, con lo que las bacterias se reprod~ 
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-cen formando colonias. El namero de colonias contadas, está 
en relación directa con el número de bacterias presentes en 
la muestra de agua analizada, 

Este método no ha sido tan extensamente utilizado como el 
de los tubos mültiples, sin embargo presenta la ventaja de que 
los resultados se obtienen en 24 horas contra 48 horas que se 
requieren con el método de los tubos mültiples. No es apropia
do para aguas turbias ya que la turbiedad debida a arcillas, -
algas, étc., impide la filtración de volúmenes adecuados, y· 
puede producir un depósito sobre la membrana que interfiere en 
el desarrollo normal de las bacterias. (46), (68). 

La desinfecciGn es la más importante barrera de control -
para los agentes bacterianos y virales de carácter patógeno; y 
el cloro, en una forma u otra, ha sido el desinfectante predo
minante que se ha usado en numerosos paises. 

La razón de esta preeminencia del cloro como agente de la 
desinfecci6n está sin duda relacionada con su accesibilidad, • 
bajo costo, facilidad de manejo y de determinaci6n anal1tica. 
Con relaci6n a esto ültimo ·la determinación analítica-es im· 
portante conocer la forma en que el cloro actua una vez agre· 
gado al agua. Las reacciones más importantes son: 

·si. el agua contiene sustancias reductoras tales como sales fe
rrosas, sulfuro de hidr6geno, étc., por acción de éstas una • 
parte del cloro se reducirá a i6n cloruro. 

·si el agua también contiene otras sustancias capaces de reac
cionar con el cloro como amoníaco y sus derivados, materia or
gánica, bacterias, Etc., el nivel de cloro libre se verá redu· 
cido, y también se habrán de producir ciertos compuestos orgá
nicos. 

-si la cantidad agregada es lo suficientemente grande como pa· 
ra que todo no se haya reducido ni combinado habrá entonces -
una porci6n que permanecerá libre en el agua. Esta forma se • 
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denomina cloro libre residual o cloro libre, El cloro que rea~ 
ciona qulmicamente como en los dos primero incisos anteTiores, 
pierde su poder oxidante y por tanto sus propiedades desinfec
tantes. Los compuestos formados por combinaci6n del cloro con 
derivados amoniacales retienen en cambio alguna propiedad de
sinfectante. El cloro presente en esta forma ze denomina cloro 
combinado residual o cloro combinado. 

La suma del cloro libre mis el cloro combinado se denomi 
na cloro total residual. Desde el punto de vista de la desin
fecci6n, el valor que mis interesa es el cloro libre, ya que 
su poder bactericida es mucho mayor que el del combinado, y 
por ello, es el valor que siempre se trata de evaluar en los 
~nllisis. 

El cloro libre en soluci6n acuosa es inestable y su con
tenido en las muestras de agua, particularmente en soluciones 

débiles, decrecerá rápidamente. La exposici6n a la luz solar 
u otras luces fuertes y la agitación aceleran la reducción del 
nivel de cloro en el agua~ Por ello, los análisis de cloro en 
agua deben realizarse inmediatamente después de obtenida la -
muestra. 

Existen tres métodos de campo para la determinación de -
cloro residual: N-N-dietilparafenilendiamina (DPD); ortotoli
dina (0-T) y ioduro de potasio-almidón. 

Los dos primeros pueden ser desarrollados utilizando fo
tocolorimetria o espectrofotometrla. También pueden ser real! 
zados en campo mediante el uso de comparadores visuales comer

ciales. 

Ambos métodos pueden ser utilizados con muestras de agua 
en el rango de pH entre 6.5 y 8.5 sin necesidad de usar buffers. 
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El m~todo de 0-T se ha dejado de utilizar en varios pai
ses porque este reactivo tiene propiedades cancerigenas, lo -

que implica que estas muestras no sean pipeteadas ni inhala
das, limitando mucho su aplicación. 

Referente a los riesgos biológicos, debe aclararse que no 
existen m~todos estándard para la detección de protozoarios pa
tógenos y helmintos en suministros de agua que puedan ser apl! 
cadas bajo un programa de vigilancia de rutina para comunidades. 
El mejor m~todo lo constituyen las medidas preventivas y corree 
tivas tales como la filtración por arena con coagulación y SP.

dim~ntación o la filtración lenta por arena para remover un alto 
porcentajP. de ~rotozoarios pat6genos. 

En situaciones donde se produzcan epidemias debidas a aguas 
contaminadas con protozoarios intestinales patógenos, el hervi
do del agua puede presentar un control efectivo para la inacti
vaci6n de Giardia, Enta;noeba h'istolytica y ·aalantidium coli. Sin 

embargo, debe. tratarse de identificar y remover las fuentes de· C0!.1. 
taminación. La inspección sanitaria deber~ ser conduºcJda para ic!cn 
tificar y corregir deficiencias en el tratamiento y sistema de dis 
tribución. (46), (62) ;(63), (68). 

El propósito de la vigilancia de la calidad del agua de -
bebida es controlar precisamente esa calidad y por lo tanto pr~ 
tegcr a los consumidores. Si cualquier deficiencia sanitaria, 
identificada por la vigilancia no es remediada, el esfuerzo pue~ 
to en el programa ha sido desperdiciado entonces. En esencia, 
se deberia identificar y determinar la raz6n de la baja calidad 
del agua y luego corregir o eliminar la causa o bien tomar deci
siones y precauciones de emergencia en aquellos casos necesa
rios. Cualquier acción correctiva que sea imprescindible efec
tuar, debe ser la consecuencia directa de la evaluación de los 
tests bacteriológicos y de las inspecciones sanitarias. (27), (46) 
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A grandes razgos, podr1a afirmarse que un programa de -
control de calidad de agua de bebida descansa sobre dos im
portantes actividades: el an§lisis del agua y las inspecciones 
~•anitarias. 

D~l anAlisis del agua ya hemos hablado, sin embargo con
viene aclarar que los an4lisis microbiolOgicos, al demandar ca~ 
siderable tiempo en su confecciOn, proveer4n una informaciOn r! 
trasada en varios dies; mientras que las inspecciones sanitarias 
aportan un panorama general de los muchos factores asociados con 
el sistema de aguas incluyendo la planta de tratamiento y la -
red de distrihuciOn, pudiendo constituirse en un medie inmP.dia
to para sefialar posibles problemas y fuentes de contaminación. 
Son tambi~n importantes como herramienta preventiva en el mane 
jo de condiciones potencialmente riesgosas en el futuro, inclu
yendo enfermedades de origen hidrico (epidemias). 

Las inspecciones sanitarias tienen por finalidad proveer un 
rango amplio de informaciOn y localizar problemas potenciales. 
Los datos obtenidos pueden identificar fallas, anomal!as, erro
res de operaciGn y cualquier desvíaci6n de lo normal que pueda 
afectar la p1·oducci6n y distribuci6n de agua potable segura. 
Cuando las inspecciones sean realizadas en intervalos apropiados, 
y cuando el inspector posee el conocimiento necesario para detec
tar los problemas y sugerir las soluciones técnicas adecuadas, • 
podr~ entonces asegurarse la buena calidad del agua disponible. 
{46). (65), (67). 

La frecuencia de las inspecciones variar4 dependiendo de -
las caracter!sticas que tenga el sistema a evaluar; para el ca
so de la F.E.S.c., una frecuencia de inspecciOn bimestral puede 
resultar adecuada considerando que el agua que ésta recibe pro
viene de una red municipal que cuenta con monitoreo y control 
de la C.E.A.S. 
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5.3.4.1. METODOLOGIA PARA INSPECCION 

La inspección sanitaria puede clasificarse en dos tipos: 
La inspección de rutina, que puede ser perfectamente desarro· 
llada por personal tEcnico de medianq nivel, siempre y cuando 
hayan recibido entrenamiento adecuado. Estas inspecciones se -
refieren a las visitas hechas con una frecuencia definida, de 
acuerdo a un plan previamente establecido; incluyen el muestreo 
rutinario para anAlisis bacteriológico. 
Las inspecciones de emergencia, que suelen ser necesarias para 
hacer frente a situaciones atípicas y a casos de emergencia. 
Por lo regular deben ser realizadas por personal especializado 
con aaplios conocimientos del sistema de abastecimiento y con 
capacidad de decisión inmediata para la solución de los probl~ 
.as detectados.(46}, (62) 

Así pues, la inspección sanitaria involucra un cuidadoso -
exdmen del sistema de provisión de aguas, o al menos de sus puE_ 
tos claves; de manera de verificar si lns instalaciones son sa
tisfactoriás y si las diferentes operaciones son desarrolladas 
adecuadamente. 

La foraa recomendada de encarar la inspección es seguir una 
secuencia natural: fuente y toma de agua, tratamiento, desinfec
ción, reservorios, distribución, étc. En cada caso es esencial 
anotar lo observado en el formulario destinado para tal efecto. 

Siendo el exA•en microbiológico del agua uno de los pilares 
en el control de la calidad de la misma, el muestreo debe cum
plir algunos requisitos: 

-debe ser adecuadamente planificado e idealmente .efectuado 
con la frecuencia suficiente para detectar las variaciones 
de la calidad del agua que pudieran ocurriren el transcur
so del tienpo. 

-las muestras deben ser tomadas; conservadas y enviadas en 
frascos adecuados y perfectamente esterilizados. 
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-el v6lumen de agua tomado debe ser suficiente para el aná
lisis (100-200 ml.) 

-las muestras deben ser tomadas en puntos del sistema que 
sean lo m4s representativas posibles. 

-debe evitarse la contaminación al extraer la muestra. 
-debe enviarse al laboratorio en forma y tiempo tales que no 
modifiquen sus caracteristicas originales. 

-los detalles del muestreo deben ser adecuadamente descritos 
en etiquetas aprop.iadas, para evitar errores y confusiones. 

5.3.4.2. TECNICA DEL MUESTREO PARA BACTERIOLOGIA 

Es acon'sej a ble el uso de frascos de vidrio que cuenten con 
tapas de buen cierre y que en conjunto (frasco y tapa) puedan ser 
esterilizados. Su volumen debe ser de 200 ml. como m1nimo. 

Si la muestra que se tenia para· confeccionar un anlllisis mi
crobiológico contiene cloro residual, el cloro actuar!!. sobre las 
ba.cterias presentes y por lo tanto el análisis no ser4 demostra
tivo de la verdadera calidad del agua. Para solucionar esta difi
cultad se ha generalizado el agregado de tiosulfato de sodio a la 
muestra. Este reactivo neutraliza el cloro residual presente. Si 
el agua no contiene cloro, el tiosulfato no afectar!!. el desarro
llo de los microorganismos de la muestra. 

Para esterilizar los frascos, se adicionan 4 ó 5 gotas de 
una solución acuosa de tiosulfató de sodio al 10 \ a un frasco 
de muestreo limpio. Se coloca la tapa no muy ajustada y una cu
bierta de papel de aluminio o de papel marrón atada con un cor
del al cuello de la botella para evitar eventual entrada de Pºl 
vo y atascamiento de la tapa. El frasco se esteriliza en estufa 
de aire caliente a 170ºC durante l hora, o bien en autoclave a 
120°C durante 30 minutos. Estos frascos deben ser reutilizables 
y es preferible que su preparación y control se realice a trav6s 
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del laboratorio. 

Para el transporte y envio de los frascos o botellas, d! 
be utilizarse una caja s6lida, con protecci6n antichoque y que 
tenga un espacio para incluir bolsas de refrigerante. Las ca
jas con capacidad de 6 a 12 botellas son las más apropiadas. 
Ln cubierta externa puede ser de madera o metal y debe tener -
claramente escrito en la tapa: "FP.AGI L", "mlESTRAS DE AGUA'', -
"URGENTE", "HACIA ARRIBA"; y la direcci6n del labora torio a -
d6nde se enviarán. También conviene anotar la direcci6n del re 
mitente en la tapa. (62) 

Cada muestra debe ser perfectamente individualizada; pa
ra ello, estará acompaftada de un formulario con los datos re
lativos al lugar d6nde se obtuvo, la fecha, caracteristicas de 
la tollll y quién la envia. Son convenientes los formularios que 
comprenden dos partes, una de las cuales se desprende y se P! 
ga al frasco como etiqueta. (63) 

Debe recordarse que muchos parámetros relacionados con -
la calidad del agua cambian rápidamente en el tránsito hacia -
el laboratorio; es por ello que, si las muestras no pueden ser 
llevadas al laboratorio antes de 24 horas, deberá utilizarse un 

medio de sostén. La temperatura ideal para la conservaci6n de 
las muestras es de 4 a 10 grados ccntigrados; lo que puede con
seguirse poniendo refrigerantes en la caja de muestras. (62),(67) 

La t!cnica detallada de toma de muestras de agua para aná 
lisis bacteriol6gico, podemos dividirla en: 

a.-muestreo de grifos. 
b.-muestreo de cursos de agua. 
c.-muestreo de pozos o dep6sitos. 

a.-En el auestreo de grifos deben seguirse los siguientes pasos: 
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l.limpieza del grifo: Sacar del gri~o todos los dispositi
vos que puedan producir salpicaduras y limpiar la boca 
con un pafto limpio para eliminar cualquier suciedad. 

2.Apertura del grifo: abrir el grifo para dejar salir un 
chorro abundante durante 1 6 2 minutos. 

3.Esterilizaci6n del grifo: flamear el grifo durante un mi 
nuto con la llama de un hisopo de algod6n embebido en al
cohol o de un soplete de gas. 

4.Apertura del grifo previa al muestreo: abrir con cuidado 
el grifo y dejar correr moderadamente el agua durante 1 6 

2 minutos. 
5.Apertura del frasco est~ril: debe quitarse el papel que -

cubre la boc~ del frasco est~ril cuidando de no tocar ;u 
borde con los dedos. La tapa tambiGn deberá desenvolverse 
sin llegar a tocar sus bordes interiores. 

6.Llenado del frasco: debe acercarse al chorro del grifo -
tan pronto como se destapa para evitar posibles contami
naciones. Se llena dejando una pequefta cámara de aire pa
ra facilitar la agitación en el momento previo al análi
sis. 

7.Cerrado o tapado del frasco: al colocar la tapa, debe cul 
darse de no tocar con los dedos sus bordes interiores. Lue 
go se tapará con el capuchón de papel protector en que es 
taba envuelta la tapa, para mayor seguridad. 

8 .Rotulado de la muestra: se colocara por tiltimo, la etiqu!'_ 
ta de identificación al frasco. (27),(28),(62),(63) 

b. -Muestreo de un curso de agua: 
l.apertura de los frascos esterilizados: es igual que en el 

caso de muestreo de grifos. 
2.llenado de los frascos: se toma el frasco por su parte in 

ferior y se sumerge en el agua unos 20 cms. con la boca -
ligeramente hacia arriba y enfrentando la corriente. 

3,cerrado de los frascos e identificación: igual que para -
el muestreo de grifos. (27), (28), (62), (63) 
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c.- Muestreo de pozos o dep6sitos: 
l.preparaci6n inicial: junto al pozo, atar al frasco una -

piedra de tamafio conveniente usando un cordel limpio. D! 
be procurarse hacer una doble lazada en el cuello del -
frasco y otra lazada sencilla en la parte inferior del -
mismo, dejando al final la piedra. El otro extremo del -
cordel debe ser lo suficientemente largo para poder bajar 
el frasco hasta el a¡;ua y hundirlo. 

2.apertura aer frasco esterilizado: se procede igual que en 
el muestreo del grifo. 

3-bajada del frasco:se hace desenrollando lentamente el cor 
del y evitando tocar las paredes del pozo o del dep6sito. 

4.llenado del frasco: dejar que el frasco se sumerja en el 
agua al fondo del pozo. No debe agitarse la superficie del 
agua. 

5.elevación del frasco: una vez que se ha llenado el fras
co, se comienza a enrollar el cordel para elevarlo. Debe 
descartarse un poco de agua para dejar Uh espacio de aire. 

6.cerrado y rotulado del frasco. Igual que cuando se mues
trean grifos. (62),(63) 

5.3.4.3. MUESTREO PARA ANALISIS FISICOQUIMICOS. 

Es importante que el programa de muestreo se disefie de -
fonia tal que permita conocer las variaciones que pueda prese~ 
tar el agua y garantice que los análisis sean representativos 
de Ia calidad del agua en todo el sistema de distribuci6n. 

De acuerdo a su variabilidad, las caracteristicas del 
agua se pueden clasificar en dos tipos principales: 

TIPO !.-compuestos cuya concentraci6n está ligada a la con-
, centraci6n existente en la fuente de abastecimiento y que al no 
sufrir ninguna reacci6n dentro del sistema de distribución, di
fícilmente varia; tales como: arsénico, cianuro, fluoruro, du
reza, plaguicidas, selenio, sulfato y s6lidos disueltos. 

TIPO 2.-caracteristicas cuya concentración durante la dis
tribución depende principalmente de aquella en que se encuentran 
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en la fuente de abastecimiento¡ pero que suelen participar en 

reacciones que modifican la conccntraci6n, en su trayecto de~ 
tro del sistema de distribuci6n. Estas caracteristicas son: 

aluminio, benceno, alcanos, alqucnos, fenoles clorados, clor~ 
formo, color, olor, sabor, hierro, manganeso, pH, fenoles y -

turbiedad. 

Para tener informaci6n Gtil, los análisis deben ser fre
cuentes al principio,· pudi~ndose disminuir cuando se ha confi~ 
rnado que determinadas sustancias no existen en el agua del si~ 
tema. Además, es importante mantener informaci6n relacionada -
con los cambios en la zona de captaci6n (en particular activi
dades agricolas e industriales), que pueda usarse para pron6s
ticar problemas de contaminaci6n y deteminar asi, la necesidad 
de vigilar compuestos específicos. (63) 

5.3.4.4.-PROCEDIMIENTO DE MUESTREO EN LA F.E.S.C. 

INSPECCIONES SANITARIAS DE RUTINA: Debido a las condiciones de 
abastecimiento de agua en la Facultad, este tipo de inspecci~ 
nes será la que realice principalmente el personal del Depar
tamento de Servicios H!dicos y Saneamiento Ambiental. 

Se realizarán de acuerdo a una calendarizaci6n que se co~ 
plemente con las visitas de inspección que realiza el personal 
de la Direcci6n General de Servir.íos M~dicos de la U.N.A.~1. 

lle acuerdo a las Normas Int
0

ernacionales para el agua po
table emitidas por la O.M.S., en 1971; para· una comunidad de -
meno·s de 20,000 habitantes, el intervalo máximo entre muestreos 
sucesivos debería ser de 30 d!as, y debe tomarse 1 muestra por 
cada 5000 habitantes abastecidos y por mes. (46) 

En base a lo anterior, y considerando la frecuencia de vi
sitas por el personal de la D.G.S.M., se propone una calendar! 
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-zaci6n de muestreo para análisis fisicoquimico cuatrimestral; 
para análisis bacteriológico, bimestral; y para inspecciones -

sanitarias de rutina, bimestral también. Estas inspecciones p~ 
drian combinarse con las visitas de inspecci6n de higiene de -
las edificaciones. 

El personal del D.S.M.S.A. de la F.E.S.C., será el encar
gado de realizar las inspecciones sanitarias de rutina por los 
principales puntos del sistema de abasto y distribuci6n de agua 
potable de los Campus de la Facultad, procurando tomar las mues 
tras necesarias y representativas, las cuales se enviarán para 
5U análisis a los laboratorios de la D.G.S.M. de la U.N.A.N., 
re).acionadas en el formato ~·4. 

La notificaci6n de irregularidades detectadas será comuni 
cada a los implicados por medio del formato NºS. 

Durante la inspecci6n, el personal encargado utilizará el 
formato Nº3, mismo que entregará al supervisor una vez termin~ 
da ¡a inspección. 

Es recomendable que el personal destinado a la toma de -
muestras reciba una preparación previa y sera dotado con el -
equipo minimo para realizar algunas determinaciones de campo, 
tales como: cloro residual, pH y turbidez. 

La sclecci6n de puntos de muestreo deberá realizarse de -
acuerdo al destino y procedencia del agua en cuestión (riego -
de áreas verdes, duchas y banos, laboratorios; comedores, agua 
de bebida para ganado, agua de bebida para el personal en ofi
cinas y aulas, étc.). Puesto que, en muchos casos, la importa~ 
cia del punto de muestreo dependerá del criterio del inspector, 
es deseable que dicho personal reciba una capacitaci6n previa -
orienteada a resaltar la importancia de sus funciones y homoge-
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-nizar criterios al respecto. 

En el caso del agua de bebida para oficinas y laborato
rios, se distribuye por medio de garrafones de 20 lts. de ca
pacidad, los cuales deben ser evaluados con especial cuidado -
tanto en su limpieza como en su llenado. Aqui es importante co~ 
tar con un equipo clorinador quemegure una adecuada concentra 
ci6n de cloro residual que prolongue la vida de almacenamiento 
del agua. 

Por lo del!lás, con la infonnacidn colectada se seguirá el 
mismo procediuriento que en el punto de higiene de edificaciones. 

S.3.5.-RECURSOS. 

S. 3. 5.1. HUMANOS: 

A.-Para inspecciones sanitarias: los mismos con que cuente 
el DSMsA de la F.E.S.C. 

R.-Para análisis de muestras: los mismos con que cuente la 
D.G.S.M. U.N.A.M., o en su defecto, se contratará el ser 
vicio de laboratorios particulares. 

C.-Para actividades de higiene y corrección de irregularid~ 
des detectadas en el sistema de distribucidn y fuentes de 
abastecimiento, se contará con los siguientes recursos: 

c.l.Personal adscrito a la los Departamentos de mantenimien
to y servicios generales de la F.E.S.C. 

c.2.Personal de las Direcciones de Servicios M~dicos y Ser
vicios Auxiliares de la U.N.A.M. 

c.3.Personal adscrito a la Delegación Municipal de la Comi
siOn Estatal de Aguas y Saneamiento (C.E.A.S.)y de la re 
presentación local de la S.S.A. 

S.3.5.2.MATERIALES: 
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A.-Para inspecciones: 
A.l.la papeleria con que cuente el D.S.~!.S.A. 

A.2.batas y gafetes para los monitores. 
A.3.formatos Nºs 3,4,S. 

B.-Para muestreos: 
B.l.frascos de vidrio con tapa,dc 200 ml. 
B.2.caja para transporte de frascos. 

B.3.Termómetro para líquidos. 
B.4 .tiras reactivas para determinación de plL 
B.5.Test de comparador de disco giratorio para determi-

nación de cloro residual y reactivos para la prueba. 
B.6.Esterilizador para los frascos. 
B.7.Etiquetas para rotulado de los frascos. 
B.8.Mechero para desinfección de los grifos. 

C.-Para análisis de muestras: 
C.l.Para envio, los mismos con que cuente el parque mó

vil de la F.E.S.C. 
C.2.Para análisis, los mismos con que cuente la D.G.S.M. 

Ocasionalmente podrá recurrirse a laboratorios exte! 
nos para tener un segundo resultado. 

D.-Para actividades de higiene y corrección: 
Los mismos con que cuente la F.E.S.C. 

5.3.S.3.FINANCIEROS: 

Los mismos con que cuente la F.E.S.C. en su presupuesto anual. 
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FORMATO N°3 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLA.~ 
SECRETARIA ADMINISTRATIVA 

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS MEDICOS Y SANEAMIENTO AHBIENTAL 
PROGRAMA DE SANEAMIENTO AllBIENTAL 

SUBPROGRA?.fA VIGILANCIA SANITARIA DEL 
ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE 

REPORTE DE INSPECCION 

CAMPO: __ FECHA: ______ HORA: ____ _ 

TIMA INSPECCION REALIZADA: 
FECHA DE LA UL 

-----------AR EA INSPECCIONADA: _______ '-----------

1.-ESTADO GENERAL DE I.A RED DE DISTRIBUCION: 
1.1.CISTERNAS: 

1.1.1,¡; Están limpias? ________________ _ 
1.1.Z.¿Cuentan con tapa? _______________ _ 

1.1.3.¿Los respiraderos tienen protecci6n contra el p~l-
vo? ______________________ _ 

1.1.4. ¿Sedimentos? Especifique:. ___________ _ 

1.1.S.¿Pintura e impenneabilizaci6n adecuadas? ____ _ 

1.1.6.¿Se tomaron muestras? _____________ _ 

1.1.7.0tras observaciones: _____________ _ 

1.Z.SISTEMAS DE BOMBEO: 
1.Z.1.¿Hay fugas? __________________ _ 

1.Z.Z.¿Limpieza general adecuada? __________ _ 
1.Z.3.¿~rantenimiento Optimo? _____________ _ 

1.Z.4.¿Se tomaron muestras? _____________ _ 

1.2.5.0tras observaciones: 

1.3.TUBERIAS Y CONEXIONES EN GENERAL: 
1.3.1.0bscrvaciones generales: ____________ _ 
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1.4 .GRIFOS: 

1.4.1.Ubicación (detalle):~~~~~~~~~~~~~~~ 

1.4.2.Estado general de mantenimiento:~~~~~~~~~ 

1.4.3.lSe tomó muestra?~~~~~~~~~~~~~~~~ 
1.4.4.0tras observaciones:~~~~~~~~~~~~~~-

1.5.DEPOSITOS: 

1.5.1.Ubicación detallada:~~~~~~~~~~~~~~-

1.5.2.Mantenimiento en general:~~~~~~~~~~~~ 

1.5.3.¿Se tomaron muestras?~~~~~~~~~~~~~-

1.5.4.0tras observaciones:~~~~~~~~~~~~~~-

l. 6 .OBSERVACIONES EN GENERAL: ____________ _ 

2. - MUESTREO: 
2.1.Enliste las muestras tomadas, identificándolas y acla

rando qué análisis se solicitará: 
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3. -AGUA PARA CONSUMO EN OFICINAS (GARRAFONES): 
3.1.Enliste los garrafones inspeccionados detallando la ubi 

caci6n y observaciones sobre los mismos, especificando 
si se tomaron muestras y para qué análisis: 

3.Z.A.'lEA DE LLENADO DE GARRAFONES: 
3.Z.l.El estado beneral de higiemy 6rden dentro del área es 

adecuado?~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
3.Z.Z.¿Los envases son lavados correctamente?~~~~~~-
3.2.3.¿Se desinfectan? Especi=ique:~~~~~~~~~~~~ 

3.2.4.¿Existe equipo clorinador? ¿Se utiliza?~~~~~~~ 

3.2.S.¿Funciona correctamente?~~~~~~~~~~~~~~ 

3.Z.6.La determinación de cloro libre residual en los garra-

fones inspeccionados fue de:~~~~~mg/lt. 

3.2.7.El método de tapado de los garrafones es adecuado? 

3.Z.8.0bservaciones generales: 

. 4.-EVALUACION GENERAL SOBRE EL ESTADO QUE GUARDAN LAS AREAS IN~ 

PECCIONADAS CON RESPECTO A LA ULTIMA INSPECCION REALIZADA: 
4.1.Fecha de la Qltima inspección realizada:~~~~~~~ 

4.Z.¿Se han toaado las medidas correctivas recomendadas en 

la Oltima inspección?~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
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4.3.¿Cuáles no y por qué? 

5.-DATOS COMPLEMENTARIOS A ESTA lNSPECCION: 
5.1.Inspector:(nombre y firma) _____________ _ 

5.2.Persona que lo atendió en esta inspección: (Nombre, -
cargo y firina de conformidad): ___________ _ 
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FOR.'!A TO Nº 4 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPEP.101\ES CUAUTIT!u\~; 
SECP.ETAP.IA A!l:IWISTRATlVA 

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS f.IEDICOS Y SANEAMIENTO Al-:BIE:\TAL 
PROG!W.IA DE SAllEAMIENTO AMBIENTAL 

SUBPROGRAMA DE VIGI LA!lCIA SANITARIA. DEL 
ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE 

LISTADO DE MUESTRAS 

l. ·Muestra Nº: (identificación) 
Campo: ___ Fecha en que se tomó: ______ Hora: __ 
Area muestreada y método empleado: ___________ _ 

Método de conservación=----------------~ 
Cloro libre residu:!l =-----'mg/1 t. 
Comentarios adicionales: _______________ ~ 

Fecha del Gltimo muestreo realizado: -----------

2.-Muestra Nº=-----------------------
Campo: ____ Fecha en que se tomó: _______ llora: 
Area auestreada y método empleado: ___________ _ 

Método de conservación: ________________ _ 

Cloro libre residual: _____ mg/lt. 
Comentarios adicionales: _______________ ~ 

Fecha del filtimo muestreo realizado: __________ _ 

Nombre y firma de quién envia las muestras: ________ ~ 
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FOR~f:\TO Xº 5 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAX 
SECRETAnIA ADmXISTRA':'I\'A 

DEPARTA:.!ENTO DE SERVICIOS :.!EDICOS Y SAXE.~·!IE:\TO . .\..'IBIEXTAL 
PROGRAMA DE SAXEA.'!IENTC AMBIEl;TAL 

Sr. 

SUBPROGRAf!A DE VIGILA~ICIA SANITARIA DEL 
ABASTECIMIEXTO DE AGUA POTABLE 

REPORTE DE IRREGULARIDADES DETECTADAS 

~------~-----
p R E S E N T E: 

En relación a nuestra Oltima visita de inspección sanita· 

ria, llevada a cabo el dia __ de de 19 en 

las instalaciones del Campo~-~• me permito informarle de · 

las siguientes irregularidades detectadas=--------~ 

Razón por la que sugerimos=---------~-~--

Agradezco su colaboración para la pronta soluci6n de di

chas irregularidades y me pongo a sus 6rdenes para abundar s~ 

bre el presente reporte si as1 lo juzga Usted necesario. 

Atenta m e·n te: 

"POR MI RAZA HABLARA EL ESPIRITU" 

Cuautitl!!n Izcalli a_de de 19_ 

Jefe del Departamento de Servicios M~ 

dicos y Saneamiento Ambiental. 
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5.3.6, CALE!'iDARIZACIOX DE IXSPECCIO!'iES SA!'iITARIAS, ~IUESTREOS • 

F!SIC'OQUimcos y ~IUESTREOS BACTERIOLOGICOS DEL SUBPRO· 

GRA.llA DE VIGILA!'iCIA SAXITARIA DEL ABASTECDIIE!'iTO DE • • 

AGUA POTABLE. 

AREAS A I!'iS 
Fecha dePECCIO!'iAR:
inspecci n: 

E!'iERO 

FEBRERO 

: 0 1ARZO 

ABRIL 

!·IAYO 

JUXIO 

JULIO 

AGOSTO 

SEPTIE~IBRE 

OCTUBRE 

:\O\'IEHBRE 

DICIE:·IBRE 

CA}IPO I C.A. T. 

Inspección sanitaria de 
rutina con muestreo para 
bacteriologia y análisis 
-f!~icoqufmico. 

Inspección san1t. de ru· 
tina con muestreos para 
bacteriologfa. 

Inspecc16n sanitaria de 
rutina con muestreos para 
bacteriologia y análisis 
fi sicoguimico. 

Inspección de rutina 
con muestreo para 
bacteriologla. 

Insp. rut. 
Bact, fisicoguimico. 

Insp. rut. 
Bacteriologia 

CAMPO 4 

Inspecc16n 
sanitaria 
de rutina 
con muestreo(b y f) 

Inspección 
rutinaria 
con muestreo 
bacteriologla 

Inspección ru· 
tina. Muestras 
bact. · fisic. 

Insp. rut. 
Bacteriologla. 

Insp. rut. 
Bact. fisic. 

lnsp. rut. 
Bacteriologia 
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5.3.7.DEPARTAHENTOS INVOLUCRADOS EN ACTIVIDADES RELACIO~ADAS 
CON LA CALIDAD DEL AGUA DISPONIBLE EN LA F.E.S.C., A --
LOS QUE DEBERAN DIRIGIRSE LAS RECOl!ENDACIONES DERIVADAS 
DE LAS INSPECCIONES SAl'1TARIAS: 

DEPTO:Serv1c1os !-!ante- Delega Delega 
ACTIVI Generales nimien ci6n - ci6n -
DAD: - to. - C-1 C.A.T. 

Mantenimien 
to e Mgieñe 
de los dep6-
si tos y cis
ternas. 
Ranten1m1f'n
to del siste 
111a de bombeo. 
Limpieza y -
aanteniaien
to de garra
fo11P.s. oasis t filtros. 

lenado y d1s 
tribuci6n de
garrafones de 
agua potable 
Aanten1m1ento 
de grifos en 
eneral. 

Inspecciones 
sanitarias y 
muestreos pa 
ra anUisis7 
Atenci6n de 
fugas en la 
red de distri 
buci6n. 
5fantenimien 
to de equipos 
clorinadores. 

X 

X 

X 

X X X 

X X X 

X X X 

X X 

X X X 

X X X 

X 

D~leg!!_ CPA DSMSA 
c16n 

C-4 

X X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 
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5. 4. -DISPOSICIQ~; DE :.L\TER!AS EXCP.E~~E~:TIC!AS Y r.ESIDU.\LES. 

S. 4. 1. 1:.1PORTAXCIA. 

Dentro de este capitulo se incluye la eliminaci6n de ba
suras, excretas humanas y animales, as1 como aguas residuales. 

La basura.es el conjunto de desechos generados por el ha~ 
bre considerand61os inservibles o in6tiles, pudiendo ser sóli
dos, liquidas y gaseosos, y que pueden constituirse en un ele
mento que dal\c el ambiente. (8), (27), (28), (33) 

Los desechos s61idos se componen de residuos animales, ve 
getales y minerales, procedentes de actividades domésticas, in 
dustriales y coaercial~s. (55),(60) 

Cuando la basura no se maneja higiénicamente, puede favo
recer la cria y proliferaci6n de ratones, ratas, moscas y cuc! 
rachas que pueden transmitir enfermedades y constituirse en un 
factor de riesgo para la salud de la comunidad. (66),(67) 

Tan s6lo en el Distrito Federal se recogen diariamente 
alrededor de 32,000 toneladas de basura que se apilan o amont~ 
nan en tiraderos a cielo abierto constituyéndose as1 en un gr! 
ve problema sanitario y social. (55),(66) 

Las excretas, tanto humanas como animales, constituyen -
también uno de los problemas básices de salud en el pais y es
pecialmente en áreas marginadas donde la práctica del fecalis
mo al aire libre suele ser generalizada determinando un alto -
porcentaje de enfermedades gastrointestinales y otros padecí-
mientas infecciosos que constituyen las causas de morbilidad -
que en mayor proporci6n afectan a la poblaci6n. (67) 

La contaminaci6n fecal es, en su mayor porcentaje, por --
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vía manual; por falta de higiene. Como consecuencia de lo an
terior, la contaminaci6n se extiende a todo lo que toca el -
hombre: manipulaci6n y preparaci6n de alimentos, manejo del -
agua, utensilios de cocina y comedor, étc. (27) 

Otra far.a no menos importante de contaminaci6n por ex-
cretas y desechos tanto humanos como. animales es la referente 
a las fuentes de abastecimiento de agua; la cual es favoreci
da por el fecalismo al aire libre e incorrecta disposici6n de 
excretas y desechos. (66),(67) 

Por altimo, existe también la contaminaci6n que se reali
za mediante las moscas y roedores que actGan como vehículos de 
113.teria fecal y desechos, alcanzando proporciones graves sobr.'.'._ 
todo en las áreas marginadas tanto urbanas como rurales, en -
donde se conjugan dos elementos: una gran cantidad de faunn n~ 

-civa y la presencia de desechos humanos y animales, práctica
mente en toda el área. (8),(67) 

Las aguas residuales se componen aproximadamente de un --
99\ de agua y 11 de materia, producto de las heces fecales, -
orina, grasa, jabones, fi~ras y minerales de diversos tipos. 
Se clasifican así: 
A.- Aguas de albafial doméstico: compuestas por aguas negras -
que contienen materia fecal, con alto contenido de materia or
gánica y aicroorganismos; y aguas blancas que son las que se -
han utilizado para lavar y limpiar, con alto contenido de ja
b6n, grasa y minerales. 
B.- Aguas residuales industriales: son las procedentes de la -
industria alimentaria, destilería y textiles que rara vez con
tienen virus y bacterias pat6genos; pero que, cuando proceden 
de la industria química pueden contener sustancias t6xicas e -
incluso corrosivas. (66) 
C.- Aguas de infiltraci6n: son las aguas del subsuelo que se i~ 
filtran a los conductos (cloacas o tuberías de desagOe). Es im-
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-portante resaltar que la infiltraci6n puede ser también a la 

inv~rsa, con la subsecuente contaminaci6n de las aguas subte
rráneas. 
D.- Aguas de lluvia: son aguas de precipitaci6n que al escurrir 
arrastran impurezas. 

Si los liquidas no son recolectados y tratados adecuada
mente pueden llegar a contaminar las fuentes de agua para el -
consumo humano, llegando asi a provoca> diversas infecciones y 

parasitos~s intestinales. (66) 

Los desechos gaseosos provienen principalmente de fábri
cas, calderas, motores, vehiculvs, hornos, incineradores, étc. 
que arrojan al aire susta.Acias tóxicas que se acumulan y lle
gan a causar intoxicaciones o envenenamientos. (66),(67) 

5.4.2.SITUACiON ACTUAL. 

En la F.E.S.C., el manejo de basucas, excretas y aguas r! 
siduales plantea un problema complejo: 

Por estar constituida en tres campus separados uno de -
otro de modo que pertenecen a distintos municipios, la contra
tación del servicio municipal de recolección de basura presen
ta condiciones distintas para cada Campo. 

Así, la contratación de servicio de recolección de basura 
para el Campo 1 y C.A.T., se realiza con el Municipio de Cuau
·titlán Izcalli; mientras que para el Campo 4, se realiza con -
el Municipio de Cuautitlán de Romero Rubio. 

Sin embargo, ninguno de los dos municipios cuenta con una 
eficiente infraestructura para prestar un adecuado servicio de 
recolecci6n de oasura en forma permanente, por lo que la F.E.S.C. 
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se ha visto en la necesidad de retirar la basura de sus tres -
campus por medio de veh1culos y personal de su Departamento de 
Servicios Generaleó siguiendo este procedimiento: 
A.-Se utilizan tambores metálicos de 200 lts. habilitados como 
depósitos de basura, los cuales se distribuyen en los pasillos 

exteriores y estacionamientos de la Facultad para que en ellos 
se depositen los desechos. 

B. -Existen tamlli!!n dep6si tos fijos, denominados "campanas", los 
cuales son más est!!ticos que los tambores y se encuentran en -
áreas verdes y entradas de edificios. No tienen tapa al igual -
que los tambores. 
c.- El Departamento de Servicios Generales cuenta con un equipo 
para la recolección de b&sura integrado por un oficial de trans 
portes y tres auxiliares de intendencia habilitados como rece-
lectores de basura; quienes se encargan de vaciar y concentrar 
el contenido de los depósitos y, a bordo de un cami6n ligero, -
lo llevan al tiradero al aire libre, ubicado en las afueras del 
pueblo de Teoloyucan. Esto se realiza diariamente alternando las 
áreas atendidas a fi.n de dar una cobertura amplia. 

El v61umen de basura que se genera en la F.E.S.C. diaria
mente fluctaa entre 8 y 10 toneladas, conformado principalmen
te por papel, vidrio, pasto y desperdicios orgánicos tales co
mo alimentos, animales,y desperdicios domésticos que, indehid! 
mente son llevados de sus hogares a los depósitos de la F.E.S.C. 
por miembros de su comunidad quienes, al parecer, encuentran -
más c6modo hacer esto que utilizar el camión recolector en sus 
domicilios. 

En el campo 4 se tiene adem~s el problema de que algunos -

alumnos de MVZ suelen tirar restos de animales y hasta perros 
muertos en los depósitos de basura, lo que aunado a los desper

dicios de comedor y domésticos, plantea un serio problema con -
los autoridades ecológicas del Ayuntamiento ele Teoloyucan; pue.:!_ 
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-to que, el permiso otorgado a la Facultad para utilizar el -
tiradero municipal, prohibe que se tire materia orgánica o -
restos de animales. 

En el caso de los cadáveres y restos animales que se ge
neran en el área de l!VZ, se cuenta con un depOsito especial en 
el área de perreras donde se incineran y posteriormente son u
tilizados como ·abono para las parcelas de curtivo. La recolec
ci6n de estos restos y su cremaci6n es realizada diariamente 
por personal del ~epartamento de Servicos Generales. (18) 

En lo referente a excretas animal~s. es en el campo 4 don 
de se presenta mayor complejidad por la cantidad de bovinos, -
ovinos, equinos, lep6ridos y aves que se crian en el Centro de 
Producción Agropecuaria, lo que representa una producción dia
ria del Orden de 14 toneladas de estiErcol. La disposici6n de 
estas excretas se lleva a cabo por personal del CPA quienes -
cuentan con equipo que incluye tractór con escrepa y pala me
cánica y carretas para movlizarlo. 

Sin embargo, el problema real consiste en que no se cuen
ta con un adecuado procedimiento para eliminar estas excretas 
sin que se constituyan en una ~uente de contaminaci6n para los 
canales de agua, el aire y, en criadero de moscas y demás fau
na nociva. (14) 

Por lo que se refiere a la eliminaci6n de excretas huma
nas y aguas residuales, la totalidád de los Campus de la Facu! 
tad cuentan con servicios sanitarios conectados a la red muni
cipal de drenaje. Existen algunos edificios, sobretodo en el -
Campo I, que afin cuentan con sistema de fosas s~pticas y son -
los que, de cuando en cuando, presentan fugas hacia el exterior; 
lo cual implica que pueden tener filtraciones en el subsuelo y 

podr1an llegar a contaminar las redes de agua potable. (15) 
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A pesar de contar con sistema de drenaje y alcantarilla
do, no existe una adecuada programación de labores de manteni 
miento de tuberías y eliminación de sedimentos, lo que reper
cute en deficiencias de los servicios por drenajes obstruidos 
con las consecuencias de contaminación inherentes. (15) 

Las aguas residuales que se generan en la Facultad son -
de muy diversa 1ndole dependiendo del Campus de que se trate, 
así por ejemplo, van desde el agua que se utiliza para enfriar 
equipos de destilación y pasteurización en los laboratorios -
!la cual puede ser totalmente recuperable to~a vez que no su
fre contaminación en el proceso), hasta el agua que se utili
za en la limpieza de las áreas de producción animal, la cual -
va a parar a los canales de desagüe del Campo 4, constituyén
dose asl en fuente de contaminación orgánica para el riego. (!8) 

El problema radica en la ausencia de un estudio serio so
bre el tipo de aguas que se desechan en la Facultad y sobre el 
posible destino que debería tener cada una. Por el contrario, 
todo tipo de agua residual se envía al drenaje o canal de rie
go más cerc~no sin tener ningan cuidado del da5o ecológico o -
desperdicio de agua que esto pueda implicar. (15),(18) 

5.4.3.Pr.OPOSITO. 

La intención de incluir el aspecto de basuras, excretas y 
aguas residuales en este manual, es complementar las acciones 
de vigilancia epidemiológica en lo que a higiene del medio se 
refiere. 

Complementando las inspecciones para higiene de edifica-
ciones con la observación detallada de los aspectos de control 
de basuras, excretas y aguas residuales, se obtencr5 un mejor 
resultado en la prevención de brotes epidémicos f epizootiol6-
gicos atribuibles a contaminación de! ambiente a partir de los 
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detritus tanto orgánicos como inorgánicos. 

Por otro lado, estas inspecciones permitir5n realizar un 
estudio sobre el tipo de desperdicios y aguas residuales que se 
generan en la Facultad, lo que puede permitir establecer meca
nismos que economicen el agua, reduzcan la contaminaci6n al ne
dio 001sionada por los detritus y, quizá también, la comerciall 
zaci6n de alg~nos desechos (papel, vidrio, étc.) que pueden re 
colectarse por separado en dep6sitos especiales. 

Por Oltimo, un mejor manejo de los detritus de la Facul
tad, repercutirá favorablemente en el control de la fauna no
civa, en la protecci6n del agua potable, en la no contamina
ci6n de los alimentos tanto para humanos como para los ~nima
les, e incluso puede tener un efecto positivo en las relacio
nes laborales con el personal de limpieza (intendencia). 

5.4.4.PROCEDIMIENTO. 

El manejo inadecuado de basura, no solamente crea olores 
desagradables, riesgos de incendio y mal aspecto, sino que -
además constituye un serio peligro para la salud pOblica. La 
basura es un medio favorable para la propagaci6n y subsisten
cia de insectos y roedores, constituyendo un foco constante -
de transmisi6n de organismos portadores de enfermedades. (25) 

El manejo sanitario de la basura, consta de tres fases: 
l.-almacenamiento;2.-recolecci6n; ·y 3.-disposici6n. Todas es
tas fases son de la mayor importancia; si una rle ellas se des
cuida, la efectividad total disminuye, (27) 

El almacenamiento adecuado de la basura incluye el uso -
de recipientes especiales y con tapa preferentemente (en pa
sillos y áreas verdes podrian utilizarse dep6sitos con tapa -
<le bisagra en lugar de tambos y campanas) . 
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El uso de depósitos especiales para desechos no putreci
bles (papel, vidrio, étc.) y de dep6sitos destinados a dese-
~hos putrecibles (desperdicios de comedor, despojos animales, 
étc.) podria ayudar a la mejor disposición de la basura gene
rada en la Facultad; sin embargo, requiere de la activa parti 
cipaci6n de la comunidad, lo que sólo se logrará a trav~s de -
una eficiente campafia de concientización y educaci6n sanitaria. 

El adecuado almacenamiento de basura, no puede ser efec
tuado a menos que se proporcione un servicio eficiente de re
colecciCn. No puede esperarse que las personas almacenen ade
cuadamente su basura cuan~o el servicio es irregular. Una pl~ 
neaci6n detallada co~ programa y la divulgación de las rutas 
de recolección, asi como un uso correcto del equipo, darán a -
la comunidad un servicio mucho más eficiente. (27) 

Para el caso concreto de la P.E.S.C., una adecuada plane~ 
ción del programa de recolecci6n de basura que tenga, además, 
la suficiente divulgación entre su comunidad, puede significar 
una optimización del trabajo del personal de intendencia auna
do a mejores condiciones de higiene. 

Existen varios medios de disposición de basuras, aunque 
generalmente uno sólo es el más adecuado y se adapta mejor a -
las condiciones de alguna localidad especifica. Por muchos -
años, el tiradero a cielo abierto ha servido como el método de 
disposición de desechos sólidos en la mayoria de las comunida
des (y Teoloyucan no ha sido la excepciÓn). Estos tiraderos se 
localizan a la orilla de las poblaciones y proporcionan medios 
favorables para el desarrollo de insectos y roedores, así co
mo tolvaneras y arrastre de particulas contaminantes por el -
agua de lluvia. Este método, por los inconvenientes que pre
senta, debería desaparecer. (66),(67) 

El relleno sanitario es un m~todo de disposición de basu-
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-ras económico y satisfactorio para la salud póhlica, mediante 
el cual, los desechos sólidos.recolectados en un día son vacia 
dos, compactados y enterrados. Pueden utiliz1rse tres sistemas: 
por "excavación progresiva"; por "trinchera"; y por 11 pr~stamo". 

En el primero, la tierra procedente de la excavaci6n se -
utiliza para cubrir un depósito anterior de basura y en esta -
forma se sigu~ progresivamente. En el segundo, se excava un -
foso largo depositando ·1a tierra en una de las márgenes. La -
basura va rellenando el foso por capas que se van cubriendo -
con la ~ierra extraida. En el tercero, se aprovechan desnive
les del terreno y se cubre la basura con ti~rra procedente de 
otra zona. Este sistema es muy apropiado para nivelación de -
terrenos (cafiadas, pantanos, ~te.). En los tres casos, la basu
ra depositada debe cubrirse el mismo día. (66) 

Los principios básicos de operación en los rellenos sani 
tarios son: 1.- la basura debe compactarse· en capas de 15 a -
30 cms., 2. -la profundidad del relleno no debe exceder. de 1. 80 
a 2.40 m. de profundidad., 3.-cada acumulación diaria de basu
ra debe cubrirse con 15 cms. de tierra y la capa superior se
llarse con 60 cms. de tierra, y 4.-debe buscarse un terreno -
que no permita la contaminación de corrientes de agua o mantos 
freáticos por escurrimiento.(27). 

Por este m~todo de rellenos sanitarios puede disponerse -
cualquier clase de basura; se requiere acceso fácil y permane!! 
te a la zona de relleno. Las áreas rellenadas pueden utilizar
se como áreas urbanas siempre que los edificios que se constr~ 
yan no sean muy pesados. Debe esperarse de 2 a 3 afias para pe! 
mitir que la zona del relleno se asient~ este asentamiento es 
de 20 a 25% del espesor total. (56) 

El sistema de "conversión en abonos orgánicos" permite re
ducir en 40% la utilización de abonos inorgánicos. Las basuras 
se sujetan a procesos de transformación en locales adecuados -
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conocidos como cámaras zimotérrnicas. ~o se producen malos al! 
res ni humos. No se favorece la proliferací6n de moscas ni -
roedores. Los sitios de transformaci6n se pueden ubicar en l~ 
gares céntricos de la poblaci6n disminuyendo asi los costos de 
recolecci6n y acarreo. Este sistema es el mejor para transfor
mar las basuras de origen orgánico (animal o vegetal) fácilme~ 
te licuables y convertirlas en una especie de abono inodoro, 
de color oscuro, inocuo para la salud y similar a los abonos 
inor~ánicos. Se utilizan equipos de costo variable, desde los -
simples procesos de "traspaleo" hasta equipos pate'ltados de -
gran inversión inicial pero de alta rentabilidad. Las cámaras zi 
motérmicas pueden ser de distintos tipos, formas y capacidades 
(200 metros cGbicos o más), se produce en ellas una fermenta
ción anaer6bica de las basuras que requiere 28 a 30 días para 
obtener el producto final. En otros casos se alternan fermen
taciones aner6bica y aeróbica utilizando distintas formas. de i~ 

yecci6n de aire u ozono portadores de cultivos especiales. 

Mediante el sistema de cámaras zimot~rmicas se consigue: 
a.-Reducir a la 3a. parte el v6lumen total de la basura orgáni 

ca colectada. 
b.-Reducir la humedad entre un ZO y un 60\ mediante el escur

rimiento de un liquido similar al cloacal. 
c.·Elimínaci6n de las bacterias patógenas por el calor (60-80 

grados centígrados) sostenido durante varios d1as. 
d. -Uodificaci6n de los compuestos orgánicos transformándolos en 

sustancias ht:imicas. (8), (Z5), (27), (ZB), (42), (55), (56), (67) 

Existen, por supuesto, otras opciones para disponer de -
las basuras, tales como la incineraci1il, trituraci6n, reducción 
y alimentación de cerdos, pero dado que, sus características -
los hacen inoperantes y costosos, no tiene caso exponerlos -
aqui. (27), (67) 

Actualmente, la tendencia en la disposici6n de basura de· 
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misma. Los objetivos lógicos del procesamiento industrial de -

las basuras serían: la disposición más adecuada de la basura -
en el 6rdcn sanitario y econ6micamcntc la reducci6n máxima de 

los gastos y, mejor aan, la obtcnci6n de utilidades como cons~ 
cuencla del valor de los productos obtenidos. (8) 

Como ya antes se menciona, en la F.E.S.C., y concretamen
te en el Campo 4, existe adem~s la necesidad de disponer de -

aproximadamente 14 toneladas diarias de estiércol del ganado 
que se crfa en el Centro de Producción Agropecuaria. (14) 

El estiércol es una mezcla de excrementos sólidos y lfqu! 
dos del ganado, mezclados generalmente con materiales usados -

para cama del establo, forrajes de la alimentaci6n, tierra, -
étc. La composición del estiércol varia dependiendo del tipo -

de animales, edad, tipo de alimentación, cantidad y tipo de -
cama, así como del m6todo de almacenamiento del mismo. Un dato 
promedio del contenido de algunos nutrientes en el estiércol -

podrfa ser el siguiente: nitrógeno O.SI; ácido fosfórico 0.31; 
potasio 0.61; azufre O.OS\; magnesio 0.2\; cal O.SI; mangane

so 0.00SI. El estiércol de las aves es S veces más rico que -
el estiércol de ganado en: nitrógeno (2\); ácido fosfórico -
(1.31); potasio (Z.SI) y magnesio (4.2~). 

Para un bovino de 500 kgs. de peso vivo, se calcula una 

producci6n anual de 18.3 metros cfibicos de estiércol con JO\ 
de materia seca total. Esta cantidad de estiércol, bien apro
vechado, puede aportar alrededor de 9S.2 kgs. de nitr6geno; 

47 kgs. de ácido fosf6rico r 118 kgs. de potasio. (8) 

Conviene recordar que, en toda explotación pecuaria, pue

den encontrarse animales enfermos )" que siempre existirá el p~ 
ligro de la presencia de patógenos en el estiércol; lo cual no 
se puede prever, por lo que siempre la rccolecci6n y disposi
ción final del estiércol debe hacerse adecuadamente, a fin de 
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evitar que se constituya en fuente de infecci6n. Además, el -
estiércol constituye un buen sustrato para el mantenimiento y 

desarrollo de microorganismos aerobios y anerobios, incluyen
do agentes patógenos, as! como huevecillos y larvas de parási
tos, siendo además el medio idóneo para el inicio del ciclo de 
vida de las •oscas. (8) 

Por todo esto, uno de los problemas urgentes en toda gra~ 
ja o explotación intensiva, es la recogida, almacenamiento y -

disposición d~ las grandes cantidades de estiErcol que se pro
duce; sin contaainar el agua, ni extender infecciones, malas -
hierbas ni malos olores. 

La recolécción del estiércol puede hacerse manual o mecá
nicaaente con tractores y escrepas; sin embargo, el dejarlo -
siaplemente arrojado sobre la tierra constituye una fuente· de 
impurezas e infecciones, as! coao.de parásitos que se propa
guen por todo el campo, pudiendo contaminar incluso, fuentes 
de agua y representando un peligro potencial de contagios pa
ra los demás animales y el hombre. Además, el estiércol dis
puesto de esta foI'Jla pierde hasta el 60\ de su capacidad ferti
·lizante, eliminándose asi gran parte de su valor. ~ este res
pecto, debe considerarse al esti~rcol como otro producto de la 
producción animal, tal como la leche, huevos o carne; valorán
dose en relación a su contenido de sustancias nutritivas fer
tilizantes. AGn más, puede considerarse como elemento básico -
en la nutrición del gan·ndo, tal como ocurre con el estiércol 
de las aves de corral. (8) 

La recolección del estiErcol en las explotaciones pecua
rias puede realizarse por medio de paia, tractor con escrepa, 
pisos de rejilla coñ fosa de recolección, Etc,dependiendo del -
tipo de explotación de que se trate. Lo importante es que dicha 
recolección se realice con la frecuencia necesaria para gara~ 
tizar un adecuado hábitat a los animales. 
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Sin embargo, en la mayoria de las explotaciones es inevi

table el almacenar algGn tiempo el estiércol antes de darle -
disposici6n final; es aqut donde interviene el dep6jito o es
tercolero. Existen dos tipos básicos de estercolero: 
1.-Los estercoleros superficiales que son indicados en zonas de 
manto freático de poca profundidad. Esta debe ser un área pre
feriblemente hormigoneada, rodeada de un muro por tres de sus -
lados y dejan~o uno libre como vfa de acceso., y 

2.-Los estercoleros profundos que se construyen cavando en el 
terreno una fosa de 0.75 a 1.0 mts., de profundidad, rodeada -
de un muro con altura de 0.5 a 0,75 mts., debiendo tener ram
pas de acceso. Es aconsejable la impermeabilización de sus pa
redec y fondo a fin de garantizar la no contaminación de las -
aguas subterrfineas. 

En cualquier caso, los estercoleros deben estar alejados -
de establos y demás secciones de las unidades de producción -
(50 mts.); no deben estar en lugares bajos (inundables) ni con 
tra el viento· (malos olores). 

La capacidad del estercolero debe calcularse en base al n~ 
mero de animales, horas que pasan estabulados, cantidad y cali
dad de las canas, étc. En forma general, puede considerarse un -
área de 1.5 a 3 metros cGbicos por animal. Es conveniente prot~ 
ger con muros el estercolero para evitar la acción secante del 
viento y disminuir los olores que la fermentación produce. (8) 

Siempre es necesario evitar que las moscas tengan acceso al 

estiércol a fin de interrumpir al máximo su ciclo de vida, pa
ra ello, es preciso que el estiércol sea retirado de los ester
coleros de tránsito cada 7 d!ns como máximo; más aOn en verano 

cuando las condiciones climatológicas aceleran el ciclo de vida 
de las moscas. Cuando no sea posible tener un tiempo de retira
da del estiércol tan corto, serfi imprescindible cubrirlo diari! 
mente con una capa de paja, tierra o incluso estiércol seco pa-
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ra impedir que las moscas lleguen a él. 

Existe un método más sofisticado (aunque más costoso) de 
evitar la fuente potencial de moscas que representa el estié! 

col en las proximidades de los establos; consiste en la cons
trucciOn de e5tercoleros-trampas aprovechando la tendencia de 

las larvas, en el periodo de pupaci6n, de abandonar el estiér

col buscando ambientes secos. Para ello se coloca el estiércol 
sobre un tanque poco profundo (10 cms.) con solución insectici 

da. (8) 

Actualmente existen muy variadas y sofisticadas tecnolo
gtas para la recogida, tratamiento y disposición del ~sti6rcol; 
sin embargo, dado el costo de los mismos, no sien.pre ios posible 

implementarlos en explotaciones pequefias, por lo que estas in
dicaciones pueden proporcionar una guia adecuada para alcanzar 

un tratamiento y disposici6n sanitarios del estiércol. 

Para utilizar el estiércol como abono agrícola es necesa
rio someterlo primero a un tratamiento que garantice la destru~ 
ci6n de los posible~ pat6genos que pueda contener. Uno de es
tos tratamientos consiste en propiciar la autodepuraci6n del -

estiércol por medio de una fermentaci6n aerobia; lo que se lo
gra utilizando estercoleros finales (que deben cumplir los mi~ 

mes requisitos sanitarios que los estercoleros de paso), don
de se extiende una capa de 20 a 30 cms. de espesor de paja, -

tierra o estiércol ya tratado, pudiendo darle un ancho de 3 m .. 
Sobre ésta se aplica el estiércol a sanear, ddndole forma de P! 
r&mide hasta una altura de 2 mts. Luego se cubre con una capa 

del mismo material utilizado en la base, con espesor de 20 cms. 
cuando no hay lluvias y de SO crus. cuando las hay. Si el estiér 

col estd demasiado seco, se recomienda humedecerlo con estiér

col liquido, orina, agua o lechada de cal. 

A este proceso se llama ''silo de estiércol'' y su principio 
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se basa en mantener suficiente hdmedo y aereado el estilrcol P! 
ra que en 4 a 7 dtas se produzca una fermentación violenta, d~ 
bida a la acción de term6filos aerobios, que eleva la tempera
tura por encima de 60ºC; por lo que gran cantidad de microor
ganismos, incluyendo los patógenos, así como huevecillos y laI 
vas de parásitos mueren. Se considera como seguro un período -
de ~xposici6n minimo de un mes. 

A fin de evitar cuálquier riesgo, el esti~rcol tratado -
deberá esparcirse en las áreas de pasto, utilizando el ciclo -
de pastoreo, de tal forma que se distribuya en las rtreas que va
yan abandonando los animales; lo que asegura que los microorg! 
nismos y parásitos que dlficilmente hayan sobrevivido al proce
so de fermentación, queden expuestos a los efectos del ambiente 
durante un intervalo de varias semanas. (8) 

Ahora bien, por lo que respecta a las excretas humanas, y 

para una instalación del tipo de la F.E.S.C., la mejor manera 
de disponer de ellas es, al igual que con las aguas residuales, 
por .medio del drenaje. Sin embargo, debemos recordar que este -
tipo de aguas constituyen un factor de alta contaminación tanto 
para las corrientes de agua como para el ambiente mismo (f~ti

dez); por lo que debe tenerse especial cuidado en su composi
ción. Existen distintos métodos de tratamiento y disposición -
de liquides residuales: (8) 

1.-Tratamientos físicos o mecánicos: 
a.-rejas: gruesas, finas y medianas. 
b.-desarenadores. 
c.-tamices. 
d.-sedimentación 
e.-desengrasadores. 

2.-Tratamiento biológico natural: 
a.-diluci6n en cursos de agua: mar, ríos, arr6yos, lagunas. 
b.-riego agrícola. 
c.-infiltración intermitente, 
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3.-Tratamiento biol6gico artificial: 
a.-lechos bacterianos: lechos de contacto y filtros percal! 

dores. 

b.-fosas o tanques s6pticos. 
c.-barros activados. 

4.-Tratamiento quimico o fisico-quimico: 
a.-cloración. 
b.-coagulantes. 
c.-luz ultravioleta. 

La elección de cualquiera de estos métodos, debe basarse -
en la determinación de las sustancias que S? est6n arrojando en 
las aguas residuales. En la F.E.S.C., esto puede ser de parti
cular importancia para las áreas de ingcnieria química e inge

_nierta en alimentos, as! como para el ~rea de producción pecu! 
ria. 

En el caso concreto de los liquidos residuales del ganado, 
en el CPA del Campo 4, éstos son drenados a los canales que 11~ 
van el agua excedente del riego, constituy6ndolos en una fuente 
de contaminación e imposibilitando en ellos la vida animal y de 
muchas especies vegetales por la alta demanda del oxigeno bio
disponible presente en agua. 

-Una solución a este problema podría ser la construcción de 
una laguna de estabilización, que es un estanque de capacidad -
previamente determinada, que estabiliza los residuales por pr~ 
cedimientos bioquímicos naturales con la participación ce al
gas, bacterias aer6bicas y anaeróbicas por medio de tres proce
sos: 
!.-oxidación progresiva de la materia org~nica en condiciones -

aeróbicas. 
z.-reaereación superficial. 
3.-descomposición de la materia orgánica en condiciones anaer6 

bicas. 
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Este tipo de lagunas, permite disponer sanitariamente de 
los desechos orgánicos r aguas residuales sin afectar ncgativ! 
mente el medio, ya que la concentración de oxigeno presente en 
el agua no sufre decremento, como tampoco el pH cambia y permi· 
te, además, la vida vegetal. (8) 

5.4.5.-RECURSOS. 

5. 4 • S • 1 • HUMA.'>OS: 
A).- Paru inspecciones sanitarias: Los mismos con que cuen

te el DSf.!SA de la F.E.5.C. 
B).- Para actividades de recolecci6n y disposici6n de basu

ras, excretas y liquidas residuales: Los mismos con que 
cuenten los Departamentos de Servicios Generales, Man
tenimiento y Centro de Producción Agropecuaria. 

C).- Para planificación, mejoras y reformas a los procedimie~ 
tos de disposición final de desechos que se siguen has
ta la fecha en la Facultad: Los mismos con que cuenten 
las Direcciones Generales de Obras y Servicios Médicos 
de la U.~l.A.M.; as~ como los de la Delegación Regional 
de la S.S.A. y SEDUE en el Municipio, y los propios de 
los Municipios de Cuaut:itlán Izcalli y de Romero Rubio. 

5.4.S.2.MATERIALES: 
Es aplicable lo descrito para los puntos 5.Z.S.Z, y 5.4. 

5.1. del presente manual. 
Adem~s, los formatos Nºs l y Z, del mismo. 

5.4.5.3.FINANCIEROS: 
A).- Los mismos con que cuente la F.E.S.C. en su presupuesto 

anual. 
B).- Los que se consigan por trámite ante los Municipios, 

5.5.A., y SEDUE para actividades "extramuros". 
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5,4,6.- CALE~;nARI:AC!O'.\ DE VISITAS PARA ~10'.\ITOREO. 

Ser~ la misma que en el punto 5.2.4. (higiene de edifica

ciones). 

5. 4. 7. AREAS INVOLUCRADAS EN ACTIVIDADES DE RECOLECC!ON, AL!·I~ 

CENAMIENTO, TRATA.'IIEXTO Y D!SPOS!CIQ~; DE EXCRETAS, BA

SURAS Y AGUAS RESIDUALES: 

XltE,~: osi:; CPA: llC-1 llt:-a !il:'.,\T !.!TO [j¡;i'.) l'.lGS~I ~m:-11:11510 

ACTIVIDAD: 

BASURAS: X X X X X X 

RESTOS Y CA-

DAYERES ANH~ X X X X 

LES. 

DESPERDICIOS X V X X 
DE COMEDOR: 

DRENAJES Y X X X X X X 
AGUAS RESI-

DUALES: 

EXCRET,\S X X 
AND!ALES: 

HOD!FICA- X X X X 

CIONES: 
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s.s. co:>TROL DE FAUXA '.'\OCJ\'A. 

S.S. l. r:.IPORTA:\CIA 

La fauna nociva la constituyen todos aquellos animales -

que se encuentran presentes en un determinado hábitat y que, 

debido a sus hábitos de vida y alimentación, llegan a consti 

tuir un problema para la economía humana y un riesgo para la 

salud p11blica. 

Dentro de estos animales se encuentran roedores, artrópo

dos, reptiles, quirópteros, aves y otros que pueden consti-

tuirse en transmisores de enfermedades y ocasionar dal\os a -

los cultivos y alimentos almacenados, además de p~rdidas eco 

nómicas por dal\os a instalaciones y edificios. U), (23) 

5.5.2. SITUACION ACTUAL 

En la F.E.S.C., los principales problemas de fauna nociva 

son los ocasionados por roedores (ratas y ratones) y artr6p~ 

dos (moscas, mosquitos, cucarachas y arañas). Ocasionalmente 

surgen problemas originados por la anidaci6n de pájaros en 

los soportes interiores de los techos de algunos edificios 

causando molestias por las plumas, excretas y ácaros que de 

los nidos se desprenden y caen sobre personal y mobiliario. 

El control de fauna nociva requiere mayor atención en el 
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Campo ~ ya que, por las áreas de corrales e instalaciones p~ 

ra producci6n animal, asi como por los canales de riego que en 

11 se encuentran, reune las condiciones necesarias para la pr~ 

liferaci6n de roedores f artr6podos. 

Actualmente no existe una programaci6n continua de las ac 

tividades tendi~ntes al control de la fauna nociva en los tres 

campus de la Facultad. 5610 se han realizado algunas acciones 

aisladas de desinsectaci6n y desratizaci6n en determinadas áreas 

~onde el problema había cobrado importancia, pero sin dar la -

conti~uidad ni evaluaci6n necesarias en un programa que debe

rla tener carácter permanente para garantizar su efectividad. 

Tampoco se cuenta con personal dedicado específicamente a -

realizar en forma permanente las actividades de control de la 

fauna nociva, raz6n por la que ha sido necesario recurrir al -

personal de intendencia para que, en jornada extraordinaria, -

realice algunas de estas funciones junto con alumnos de la ca

rrera de M.V.Z. que voluntariamente han colaborado. Las acti

vidades han debido ser coordinadas por personal de confianza -

4u~, por estar dedicado a otras funciones, no puede dedicar -

su mejor esfuerzo a la dirección y continuidad de estas acci~ 

nes. 

5.5.3. PROPOSITO 

El monitoreo de las distintas áreas que conforman la Facul 
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·tad permitir~ identificar las especies que constituyen su -

fauna nociva, as1 como las variaciones poblacio'nalcs que pr~ 

sentan a lo largo del año. 

Esta información será de gran utilidad para programar las 

actividades d~ control que sean necesarias y darles la conti 

nuidad que requiere un programa permanente. 

Asimismo será posible identificar las necesldad~s de mat~ 

riales, rodenticídas, insecticidas, equipo y personal que se 

requieran para llevar a cabo el subprograma de control de fa~ 

na nociva y gestionar su adquisición. 

5.5.4. PROCEDIMIENTO 

a).- El monitoreo de la Facultad se hará por áreas utilizando 

la forma Nº l para la recolección de la informaci6n. La cale~ 

darización de visitas será la misma que para la inspección de 

higiene de las edificaciones. 

b}.- La información recolectada s~rá evaluada en el Departa

mento de Servicios l·H!dicos y Saneamillnto Ambiental, donde se 

generarán las medidas correctivas y preventivas, as1 como las 

recomendaciones pertinentes al caso, mismas que se enviarán a 

los Departamentos y Areas correspondientes por medio de la fo! 

ma Nº 6. 

e).- Cuando en alguna oficina o área se requiera de un serví-
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cio de control de fauna nociva, podr~ solicitarse una visita de 

inspecci6n por medio del formato ~· 

d).- Al realizarse actividades de desratizaci6n y desinsecta

ciSn en alguna área, se pegarán en lugar visible los formatos 

8 y 9 respectivamente para avisar al público y evitar acciden

tes y molestias. 

S.S.S. RECURSOS 

s.s.s.1. HUMA.Nos: 

Los mismos con que cuente el Departamento de Servicios M~di

cos y Saneamiento Ambiental, asi como el personal administrati

vo que participe cuando sea necesario aGn tratandose de jornada 

extraordinaria. 

S.5.S.Z. MATERIALES: 

S.5.5.2.1. EQUIPO DE APLICACION: 

a).- Máquina aspersora de mochila con motor (PLATS· 

BOSS). 

b).- Máquina aspersora de mano (TORNADO) 

c).- Cueharas metálicas de uso doméstico 

d).- Cubetas de plástico de 10 litros. 

e).- Báscula de reloj de 1 kg. 

f).- Probetas graduadas de 500 ml. 

g).- Cajas de madera para cebaderos. 
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h).· Pintas de disección 

i).· Engrapadoras 

j).· Trampas de resorte chicas r grandes para 

roedores. 

S.S.S.2.2. ~M\TERIALES REQUERIDOS: 

a).· Bolsitas de polietileno de 1SX2S cms. 

b) .. Platitos de carton 

c) .. Gasolina nova y aceite para motor del Sº 

d) .. Formas impresas números 1, 6 I " Sy 9 

e) .. Rodenticida en pasta ( Ze 1 io) 

f) .. Rodenticida en polvo (Racumin y Klerat) 

g) .. Insecticida líquido (Bayg6n }' Helios) 

h) .. Insecticida en polvo (K-othrinc) 

i) .. Insecticida en tabletas (Phostoxin) 

30 

j).· Desinfectantes liquidas (Forrnolados o Clorados) 

S.S.S. 2.3. EQUIPO DF. SEGURIDAD: 

a).- ~ascarilla con filtro para gas 

b). · Overol 

c).· Impermeable con gorro (Para exteriores con llu 

via). 

d).· Botas de goma 

e).- Guantes de uso industrial 

f).- Casco de plástico 

g). · Cubreojos (Gogglcs) 
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5.5.5.3. Fl1'AXCJEROS: 

Los que designe la F.E.S.-C. de acuerdo a su presupuesto 

anual. 

5. 5. 6 CALEl\DAR l ZAC !01' Al\UAL 

S.S.6.1. Las visitas de inspección en instalaciones se hacen 

al mismo tiempo que las de higiene de las edificaciones. 

5.5.6.2. Las actividades de dcsratizaci6n se harán cada 3 

o 4 meses, pudiendo modificarse las fechas dependiendo de 

los resultados obtenidos en las visitas de inspecci6n. 

5.5.6.3. Las actividades de control de artr6podos se reali· 

zarán en forma estacional en los meses calurosos que es cua~ 

do hay mayor proliferaci6n de insectos. 

5.5.6.4. Un esquema propuesto para las actividades de desra

tizaci6n y desinsectaci6n es el siguiente: 
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~. 5.6 . .\. CALE:\DARI:ACIO:\ DE ACTl\'!DADES DE OESRAT!:.:\CIO:\ Y 

OESI:\SECTACIO:\. 

- AREAS A 
FECHA '--JtErISAR C . .\.'IPO '.\ º 1 
DE REVISIO:,.: _ 
=-=~=-'-~s~e~m~a~n-a~~l~~l:'IBPECCIOS 

C .. :\. T. CA~;po "º 4 

!XSPECCI 
semana 2 DESRATIZACION 

E:\ERO semana 3 DESRATIZACIO:\ 
DE SRA 71ZAC10:1 üESRA TI ZAC ION 
DESRATIZACIO:\ OESRATIZACION 

semana ·4 DESRATIZACIO:\ 
semana 5 1NSPECC10X WSPECCJOS 

FEBREROsemana 6 
semana 7 

INSPECCION 

semana 8 
~~~~s~c~m~a~n~a-7'9~~~1,~ss~P~E~c~c~1"u~fi~~1~~tccTO~.~~~~~~~~~~ 

semanal O 
K.\RZO semanall 

semanal2 
semana13 
semanal4 

ABRIL semanalS 

l·.AYC 

semanal6 
semanal 7 
semanal8 
seiaana19 
semana20 
semanaZl 
scmana22 

JUNIO semana2.3 
semana24 
semanaZS 

JULIO semana26 
semana2 7 
semana28 
semana29 
semana30 

AGOSTO sernana31 
semana32 
semana53 

SEPTIE~,sernana34 
BRE ...!s ernana3 5 

semana36 
sernana37 

OCTUBREsemana~ 8 
scmana.:i9 
semana40 
scmana41 

SOVIE~: semana4 2 
BRE - scmana43 

scmana44 
scmana4 5 
scmana46 

DICIEM· scmana47 
BRE semana48 

H\SPECC ION 

1NSPECCION 'Th'SPECClON 
. Il>SPECC 10:; 

1NSPECCION 
WSPECCIO:\ 

INSPECCJON ~PElX o 
DE SRA TI ZAC ION DE SRA TI ZAC 10:1 Il>SPECC ION 
DESRATIZACION DESRATIZACION DESRATIZACION 

DESRA TI ZAC ION 
INSPECCloS INSPECC10N 
DES INSECTACION n;sr;:cc !01\ 

DESINSECTACION 
OESI~ISECTACIOt: 

1NSPl!l:C10N I~~cc1oN 
DESINSECTACION INSPECCIOX 

OESil•SECTACION 
DESINSECTACIOC: 

1NSPECt1oN .tNSPECC1oN 
DES INSECTAC ION INSPECCION 

DESINSECTACION 

INSPECCION ---INSPEYC!ON 
DES INSECTActON 

DESRATIZACION DESRJ.TIZACIQ!'<. INSPECCION 
DESRATIZACION DESRATIZACION DESRATIZACION 

DESRAT!ZACION 
!NSPECCJON 

Il\SPECCION 

INSPECCION INS1'ECCION 
. INSP ECC IO); 
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5.5. 7 _ DEPARTA.\:EHOS I:\VOLUCRADOS El\ ,\CT IVIDADES DE CC'.\TROL 
DE FAUNA XOCI\"A A LOS QUE DEBERAN DIRIGIRSE LAS RECO~!EXDA- -
CIONES Y SUGEREXCIAS QUE RESULTE:\ DE LAS \'ISJBS DE !KSPEC
CION. 

DE PART .t'!EÜO 
ACTIVIDAD RESPONSABLE A 
INSPECCIO~ DE AREAS 

SOLICITUD Y ADQUJSI
CJO~ DE RODEKTICJDAS, 
INSECTICIDAS Y E%UIPO 
LJSIPIEZA BÁSICA E 
INSTAI..ACIO!íES 
~!ASTENUiW\'tO DE AREAs 
\'ERDES 
DISPDSIC!óS DE sAsuRAs 
COLOCACION Y &lASTENl
MIENTO DE MOSQUITEROS 
$!ANTENIMIENTO DE DRE
i;~.JES Y COLADERAS 
RELLEMDO DE MADRIGUE
RAS Y ~ú\NTEllIMIENTO DE 
~iUROS 
APL!CAC!ON DE CEBOS E= 
INSECTICIDAS 
EVALOAC ION DE AP I 
CION DE CEBOS E INSEC
TICIDAS 
DISPOSICION DE ALIMEN-
TO Y FORRAJE DE LAS X 
UNIDADES ANIMALES 
DISPósíc!óN DE LAS EX-
CRETAS ANI~:ALES X 
MANTENIMIENTO Y DESA-· 
SOLVE DE CANALES DE 
RIEGO PARA ELIMINAR 
PLANTAS 
PROGRAMAcloR DE cAPA
CITACION AL EQUIPO 
TECNICO 
PROMOCION EN LA COMU
NIDAD 

A. Servicios Generales 
B. Mantenimiento 
c. Delegación Admiva. C.l 
D. Delegación Admiva. CAT. 
E. C.P.A. 
F. Delegación Admiva. C.4 

C D 

X X 

X X X 

X X 
X X X 

X X X 

V X X 

X 

G. Departamento Adquisiciones 
H. Almacén 

5. 5. 8. FOR!·IATOS: 

E 

X 

.\ 

X 

X 

X 

X 

F 

V 

"' 

X 

X 

X 

X 

X 

X X 

G 

X 

H J K 
X X 

X X 

X 

X X 

X 

I. Depto. Presupuestos 

L 

X 

X X X 

X X X 

X X X 

X X 

X 

J. Depto. Servicios Médicos y S.A. 
K- Dir. Gral" de~Servicios N6di-

cos,Depto. Saneamiento Ambien
tal 

L. D.épto. Personal 
N. Cooperativa de Comedores 
N. Unidad de Planeaci6n 
~. Direcci6n General de Obras. 
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FOR:!ATO ~;º 6 

FACULTA:J DE ESTUDIOS SU?ERIORE~ cu.~urrru:: 
SECRETAR!.\ AD::r::srRATI\"A 

DEPARTA:.;E~;ro DE SEP.\'lCJOS '.lE~ICOS ': SAXE.\::rE:>TO . .\::BIE:>TAL 
PROGnA:!A L'E S,\~:n::IE::ro . .\::BIEi:rAL 

SUBPROGRA.':A DE cm:TROL DE F.W~:A ::ocl\'A 

P R E S E ~ T E: 

En relaci6n a la visita de Saneamiento B~sico llevada a 

cabo el dia de~~~~~-~-~-de 19 __ en las instalacio 

nes del campo Nº ___ , me permito informar a Ud. ce las obse!_ 

vaciones que, con respecto al control de la fauna nociva, re! 

lizo nuestro equipo: 

~or lo anterior, es recomendable: 

Agradezco su colaboraci6n para la soluci6n de las irreg~ 

laridades detectadas y me pongo a sus órdenes para abundar so 

bre el presente reporte, si as! lo considera necesario. 

Atentamente: 

El Jefe del Departamento 
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FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTl!LAS 
SECRETARIA Am:1::1sTF~Ul\',\ 

DEPART . .l.:IEXTO DE SER\'ICIOS ::rnrcos y SA:\E . .i.::rE::rn . .i.:rnIE::TAL 
PROGRA!IA DE SA:\E~IIE::To . .i.:!B!F.:\TAL 

SUBPROGR~IA DE CO!\TROL DE FAU~:A ::oCI\'A 

DR. 
JEFE DEL DEPAR°T . .\.'IE:\TO 
DE s.r.f.Y S.A. 
P R E S E ~ T E: 

Atentamente solicito a Ud. se sirva girar instrucciones 

a quién corresponua a fin de que se realice una visita de i~~ 

pecciOn para detección de fauna nociva a la siguiente área: 

La ;,resc~tc solicitud obedece a que Oltimamente hemos ob 

servado en el área: 

RATAS __ !IOSQUITOS __ CUCARACHAS __ OTROS __ (especifique) 

RATONES_ MOSCAS ___ ARAr.AS ____ ----------

Agradezco su atención y le envio un cordial saludo. 

A t e n t a me n t e: 

(FECHA) 

(:-:ombre, cargo y ext. tel.) 
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A REA QESRATIZADA 

FECHA Y HORA DE DESRATIZACION 

PRODUCTO AP.l/CAO=O"-------------
ANTIDOTO 

No. DE ESIAC/ONf..,,,,S~-------------
LOCALIZAClON,__ _______________ _ 

TECNICO 

SECRETARIA ADMINISTRATIVA 
DEPARTAMENTO DE SéRVICIOS MEDICOS 
Y SANéAMIENTO AMBIENTAL 
SUBPROGRAMA CONTROL Dé FAUNA NOCIVA 

TEL. B72-32-09 éXT. 27B y 285 



~O!U!.UO X' 9 

AREA FUMIGADA 

FECHA Y H©RA DE LA FUMIGACION 

PROHIBIDA LA ENTRADA HASTA 

PROWCTO APLICADO 

ANT/0070 

CANTIDAD USADA 

TECNICO 

RECOMENDACIONES ADICIONALES 

SECRETARIA ADMINISTRATIVA 
DEPARTAMENTO DE SERVICIOS MEDICOS 
Y SANEAMIENTO AMBIENTAL 

SUBPROGRAMA DE CONTROL DE FAUNA NOCIW 

TEL. 872-32-09 EXT. 278 y2a5 
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5. 5. 9. CO!>S IDERAC 10:\ES SOBRE EL CO:\TROL DE L~ FAUXA :\OC!\' A. 

5.5.9.1. ROEDORES. 

5.5.9.1.1. GE:\ERALIDADES: 

La presencia ce plagas es una de las dificultades a las 

que con mayor frecuencia se ha enfrentado el hombre. Entre -

las diversas plagas, los roedores constituyen un importante 

factor que influye negativamente en la prcducci6n de alimen

tos. ( 8 ) 

Se menciona que los roedores constituyen el 40\ del to

tal de los mamiferos existentes en Ja actualidad. La abundan 

cia y variedad del 6rd~n Rodenthia en~uanto a forma y capaci 

dad de adaptaci6n es supe~ior a las de cualquier otro 6rcen -

de mamiferos, lo que explica por qué los roedores se encuen

tran en casi todos los hábitats. En América las especies no -

nativas: Rattus rattus, Rattus norvegicus y ~:us musculus han 

tenido un arraigo rauy acentuado; ésta~ y otras especies, aun· 

que no han sido domesticadas, se sienten atraíCas en formaº! 

tura! por el hombre o sus desechos buscando alimento y alber

gue en los ámbitos humanos o su inmediata vecindad. Además de 

los daños que causan, estos roedores son portadores de enfer· 

medades que afectan tanto al hombre como a los animales con -

los que éste convive o explota con fines productivos. (23) 

Los problemas ce ~alud pOblica producidos por los roedo

res son mucho más serios en paises subcesarrollados que en los 

paises desarrollados dance el saneamiento, el control de pla

gas y las medidas preventivas apropiadas, han disminuido la pr! 

valencia de estos problemas. 
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Algunas de las enfermedades en cuya transmisi6n se encuen 

tran involucrados directa o indirectamente los roedores son las 

siguientes: Brucelosis, Fiebre por mordedura de rata, Leptospi

rosis, Peste, Salmonelosis, Tularcn1ia, Pscudotuberculosis, Eri

sipela, Adiaspiromicosis, Coccidioi<lomicosis, Esporotricosis, · 

Tiñai Fiebre maculosa de las montañas rocosas, Ricketsiosis ve

siculosa, Coriomeningitis linfoc!tica, Encefalomiocarditis, Ra

bia, Toxoplasmosis, Triquinosis, étc. 

Además, los roedores también causan daños agrícolas en las 

etapas de cultivo y/o almacenamiento; y frecuentemente los pro

ductos agrtcolas se encuentran involucrados en cierto grado con 

l& transmisi6n de algunas zoonosis al ser contaminados por los 

roedores_ (85) 

5.5.9.1.2. DESCR!PCIO~ DE LAS ESPECIES: 

Dentro del género Rattus existen dos especies: Rattus norv~ 

gicus o rata gris y Rattus rattus o rata negra; en el género ~:us, 

existen dos especies: Mus musculus y ~us musculus albinus, conoc! 

dos también como rat6n gris o casero y rat6n albino respectivame~ 

te. (57) 

Rattus rattus se considera originaria del Asia :lenor y del -

Oriente, es hábil trepadora, puede vivir en áreas alejadas del -

hombre, bajo condiciones tr6picales o subtr6picales. Es extremad~ 

mente adaptable y curiosa, aunque tiende a alejarse de objetos nu~ 

vos establecidos dentro de sus hábitats naturales. Es de cuerpo e~ 

belto, alargado, más pequefio que la rata gris; mide de 16 a 23 cms. 

de cabeza y cuerpo, la cola llega a medir hasta 25 cms. Su peso es 

de aproximadamente 200 grs., las orejas son grandes, los ojos pro-



-99-

-minentes y grandes, el color del pelaje va de gris a negro en -

forma homogllnea. Su hábitat normal lo encuentra en· ter.has de con.'!, 

trucciones rurales, matorrales, árboles y puertas de zonas trópi· 

cales y templadas; es primordialmente vegetariana, sexualmente ma 

dura a los 3-4 meses, su gestaci6n dura 21 dias, llega a tener -

hasta cinco camadas al afio con un promedio de cinco crias por ca· 

mada. ( 8), (32) 

Rattus norvegicus o rata gris es originaria del Japón y del 

este asiático. Es cavadora y finca sus madrigueras siempre aso-

ciadas al hombre. Su tamaño va de 20.3 a 26.7 cms de cabeza y 

cuerpo, y la cola va de 16 a 22 cms; es decir que a diferencia 

de la rata negra, tiene la cola más corta que el cuerpo. Pesa de 

zoo a 485 grs; sus orejas son pequeñas, as! como los ojos. E.l C8_ 

lar va de gris a blanco amarillento en el lomo y con colores más 

claros en el vientre. 

Come cualquier cosa, incluso carne y carroña. Hadur11 sexua!, 

mente a los tres meses, su gestación dura 24 dias, tiene de 3 a 

5 camadas .al año y de 4 a 10 crías por camada. Encuentra su hab!. 

tat siempre cercano a n~cleos urbanos, vive en familias. constr~ 

ye madrigueras complicadas, tiene un fuerte instinto territorial 

sus poblaciones son siempre numerosas y de hábitos básicamente 

nocturnos, llega a vivir hasta Z o afios en cautiverio. Se le 

considera como la m~s perjudicial y dañina de las ratas en el 

mundo, ataca todos los cultivos, alimentos almacenados, granjas 

.....,-, avícolas y porcinas; así como materiales eléctricos y de cons

trucción; transmite enfermedades, etc. $~ 
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~:us musculu~, es el rat6n casero o silvestre. Es originario de 

Asia y Europa, de distribuci6n mundial asociado a viviendas ur

banas y rurales. Su cola es más corta que el cuerpo y la cabeza 

llega a pesar hasta 30 grs. El color del pelo suele ser marr6n 

en el lomo y gris en el vientre, pero a veces hay colores gris 

y negro e incluso albinos. Sus orejas son bastante grandes en 

relaci5n con·su cuerpo, llega a medir 10 cms. de cabeza y cuer

po; la cola mide unos 8 cms. pesa de 10 a 30 grs. Se le encuen

tra en los nücleos urbanos, aunque puede vivir en estado silve~ 

tre. Es de hábitos diurnos y nocturnos, solitario, en ocasiones 

forma harems con varia~ hemuras y tiene un marcado instinto te· 

rritorial. Puede consumir cualquier tipo de alimento, aunque 

muestra predilecci6n por los granos. ~:adura sexualmer.te a las 

6 semanas de edad, la gestaci6n dUNI 19 días; puede tener hasta 

10 camadas al afta y de 5 a 6 crías por camada. Llega a vivir 

hasta un afto y es extremadamente destructor en almacenes de gra

nos y cultivos de cereales debido a su costumbre de comer un p~ 

co de aqu1 y de allá. 

Este hábito de alimentaci6n esporádica del rat6n implica 

la necesidad de utilizar muchos más cebos que para las ratas; 

además suelen perder inter6s por los cebos r4pidamente, por lo 

que es aconsejable volver a poner los cebos de vez en cuando, 

esto los convierte en objetos nuevos que los ratones explora· 

rán nuevamente. (85) 

Tanto las ratas como los ratones tienen muy desarrolados 

los sentidos del tacto, oido y olfato, pero la vista les sirve 

solo para detectar movimientos, ya que no perciben colores ni 
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detalles. 

Se ha exagerado respecto a que las ratas pueden percibir 

el olor humano y que este las ahuyenta, concepto falso ya que 

roen y comen productos manipulados por el hombre. (23) 

5.5.9.1.3. INDICADORES DE INFESTACION POR ROEDORES 

Para una correcta planeaci6n de control de roedores, es 

esencial una completa inspección de las instalaciones para i

dentificar las señales de infestación de las mismas. Esto per· 

mite saber que tipo de roedores están presentes, cuales son 

sus caminos, donde están sus madrigueras y comederos, etc; in

formación muy Gtil para seleccionar el método de control más 

apropiado segGn el caso. 

Uno de los objetivos de la inspección es calcular la ex

tensión que deberán tener las actividades de control; puede 

darse el caso de que las ~reas sean muy grandes y deban tratar

se en fonia fraccionada. También puede ocurrir que sea necesa

rio tratar propiedades contiguas puesto que si el área vecina 

esU, infestada, luego de ahí vendran las ratas. (85) 

Los signos principales que dan idea de la existencia de 

roedores son: ruidos, heces, caminos o rastros, huellas, su

perficies roídas, madrigueras o cuevas y, por supuesto, la 

ocasional identificación visual de los mismos en los recorridos. 

Es recomendable que la inspección se realice por la noche 

ya que los roedores son generalmente, de h~bltos nocturnos, (8), 

~1) 
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5.5.9.1.3. CONTROL DE ROEDORES: 

Se entiende por "control" la serie de medidas tendientes 

a mantener reducida la población de roedores por el mayor tiem

po posible en una instalación. 

Con objeto de controlar las plagas de ratas y ratones se 

ha desarrollado una amplia variedad de técnicas y métodos; sin 

embargo, la aplicación de dichos métodos no siempre ha tenido 

el éxito esperado, ya que los tradi~ionalmente utilizados han 

demostrado espaciar tan sólo la presencia de m§s roedores. Ta

les acciones pueden aparentar éxito pero producir pocos resul

tados en el futuro. (85) 

Debe recordarse que la presencia de una plaga obedece co

munmente a un deterioro del ambiente producido por el hombre 

mismo, y por ello la mayoria de lo~ programas relativos al me

dio surgen como respuestas empíricas a crisis agudas, en forma 

de medidas paliativas dispersas tendientes a reducir la inquie

tud social o a hacer m§s lento el agotamiento de los recursos 

naturales, pero no a eliminar el origen del problema. 

Es necesario tratar de despertar conciencia ecol6gica en 

las personas que utilizan compuestos quimicos para el control 

de los roedores, ya que el uso constante e irracional de sus

tancias contaminantes puede tener resultados nocivos en la mo

dificaci6n del medio ambiente. 

La actitud de concentrar la atenci6n en las concecuencias 

ignorando las causas entrafia un grave despilfarro de los recur

sos y constituye una forma ineficaz de tratar el problema. El 

éxito a largo plazo en el control de roedores no es solamente 

materia de esfuerzo cientifico sino tambi6n un problema cultu-
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ral, social, econ6mico y politice que requiere la colaboraci6n 

de la población de todos los niveles. (S7 J 

Para una adecuada evaluación de los resultados obtenidos 

en una campafia de control de roedores, es imperativo llevar a-· 

cabo antes una estimaci6n de la poblaci6n de roedores existen

te al iniciar el control. 

Existen.algunos criterios al respecta: 

i.· Nunca se observan ratas, pero en ocasiones se encuen

tran excrementos o se notan dafios que indican la pre

sencia de ratas: probablemente el número no pase de 

100 o es posible que s6lo exista una. 

ii.- Se observan ratas de vez en cuando por la noche pero 

nunca de dia: lo probable es que existan entre 100 y 

sao. 
iii.- Se ven muchas ratas de noche y varias de dia: posi

bleménte el número total sea entre 1000 y SOCO (SS) 

Otro criterio es el de la infestaci6n baja, media y alta, 

como sigue: 

i.- Ausencia de signos: libre de ratas o baja infestaci6n; 

probablemente invasión reciente de ratas. 

ii.- Presencia de excrementos antiguos; evidencia camón de 

roeduras; una o más ratas son observadas al encender 

una luz durante la noche y no se reportan durante el 

dia: poblaci6n mediana que puede ser de 10 o más ra

tas en un área determinada, por cada individuo obser

vado en la noche. 
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iii.- Observaci6n de excrementos frescos, huellas, presencia 

de rcedores; 3 o m5s ratas son vistas en la noche o se 

observan durante el día: infestaci6n alta. 

El hecho de ver ratones durante el día es más común que en 

el caso de las ratas y esto no significa necesariamente que exi! 

ta una poblaci6n alta de ratones, por lo que los dos sistemas 

anteriores no son aplicables en el caso de :~:us musculus. ( 57) 

También existen varios métodos para evaluar una población 

de roedores, ta.les como los "t rar::ios de rastreo". el método de 

"consumo de alimento" y lus que requieren de un trampeo previo 

como son: 11cl índice de Lincoln", "método de Petersen" y el ''mé-

todo de Joule y Camero~·- Estos últimos son los mfissofisticados 

y los que dan una mayor aproximaci6n de la poblaci6n en cues.ti6n. 

(85) 

Siendo tan complejo el problema de una infestaci6n por ro~ 

dores, se requiere de un control de tipo integral para garanti

zar la obtenci6n de resultados adecuados en el combate de los -

mismos. Este "control integradoº comprende: 

1.-CONTROL DIRECTO: 

1.-Métodos químicos:-venenos 
~quimioesterilizantcs 
-fumigantes 

2.-Métodos físicos: -trampas 
-rifle sanitario 
-ultrasonido 

3.-Métodos biol6gicos:-bacterias 
-depredadores 

II.CONTROL INDIRECTO: 

1. -~:anejo del medio ambiente: -construcciones adecuadas 
-prácticas sanitarias 
-prácticas agrícolas 

2.-Métodos biol6gicos: -protecci6n de fauna depredadora. 
3.-Prácticas culturales. 
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Lo ideal es combinar varias de estas prácticas para int! 
grar el mecanismo de control adecuado a las necesidades del -
área a tratar. Para la F.E.S.C. puede utilizarse una combina

ci6n de prácticas de control f1sico combinadas con algunas de 
control químico y de manipulaci6n del ambiente. El control f! 

sico puede implementarse a base de trampas de resorte para a
quellas áreas donde resulte poco conveniente el uso de rcden
ticidas, bien sea por el riesgo de contaminar alimentos o por 
poca aceptaci6n de los cebos donde exista abundancia de comida 

para los roedores. 

La manipulación del ambiente está estrechamente relacion~ 
da con las demás actividades del sanemiento ambiental, tales -

como la higiene de las edificaciones, la disposici6n adecuada 
de basuras y excretas, el'mantenimiento de las áreas verdes, 
étc.; ~u principal objeti\u debe ser mejorar las condiciones -

generales de higiene dentro de la F.E.S.C. a fin de evitar las 
características de hábitat requeridas por los roedores para su 

proliferaci6n. (~)' ( 57)' e~) 

Para el control quimico se utilizan diversos productos d~ 
nominados rodenticidas, raticidas o muricidas, los cuales se -

clasifican así: ¡39 

!.-Raticidas sintéticos: 
A.- Inorgánicos: -Fosfuro de zinc. 

-Ars6nico 
-Sulfato de talio 
-Carbonato de bario 
- F6s foro 

B.- Orgánicos: -Anta 
-1080 
-Endrin 
-D. D. T. 
-Norbomida 
-Anticoagulantes: 

-Hidroxicumarinas:-warfarina 
-pluswarfarina 
-fumarina 
-coumaclor 

-lndandionas: -pival 

2.-Raticidas naturales: -Escila roja. 
-Estricnina. 

3.-Fumigantes:-cianuro 
-bromuro de metilo 
-mon6xido de carbono 
-bisulfuro de carbono. 

-difacinona 
-valone 
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Los raticidas, por su forma de acci6n, se clasifican tam
biln como venenos agudos o de dosis Gnica y venenos cr6nicos o 
de dosis mGltiple. 
A).- Los venenos agudos tienen las siguientes ventajas: 

-Requieren de poca mano de obra para su aplicaci6n
·Generalmente s6lo es necesaria una toma del veneno para -

causar la muerte del roedor. 
-De primera intenci6n, abaten dr~sticamente el nGmero de -
roedores presentes en un área. 

Sus desventajas son: 
-Son mds caros que los venenos crónicos. 

-Los operadores necesitan equipo de protecci6n especial p~ 
ra su aplicaci6n y manejo. 

-Puede haber un marcado rechazo al cebo al advertir los ro~ 
dores la m~erte de sus compañeros. 

-Por lo general, no son biodegradables, aGn en tierras de l~ 
branza o agua. 

-Los accidentes en humanos y animales domésticos son comu
nes y sus efectos t6xicos son irreversibles en la mayoria 
de los casos. 

-Ko existen antidotos específicos para la mayoria de estos -
productos. 

-Se acumulan en depredadores al ingerir animales envenenados. 
-Algunos penetran por piel intacta y mucosas_ 
Algunos ejemplos de venenos agudos son' Escila Roja, Korbo
mida, AntG, Estricnina, Sulfato de Talio, Fosfuro de Zinc,
Endrin, 1080 (monofluoroacetato de sodio), 1081 (fluoracet~ 

mida). (23), (32). 

8).- Los venenos cr6nicos presentan las siguientes ventajas: 
-Es dificil la intoxicaci6n accidental de humanos y anima-
les domésticos. 

-No penetran la piel intacta ni las mucosas. 
-Son menos costosos que los venenos agudos. 
-Los animales intoxicados no rela~ionan sus efectos con el 
cebo, lo que disminuye la posibilidad de rechazo. 
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-Para casi todos existe antídoto específico. 
-~o se acumulaq en tejidos vegetales, ni en dep6sitos de agua. 

Presentan las siguientes desventajas: 
-Requieren mayor mano de obra que los venenos agudos, porque 
debe reponerse el cebo diariamente. 

-su uso indiscriminado genera resistencia a los mismos por -
parte de los roedores. 

-Requiere qu~ s~a ingerido varias veces para acumular la do
sis letal. 

El principal ejemplo de este tipo de venenos, lo constituyen 
los anticoagulantes. Existen diferentes formas de presentaci6n y 

concentraciones para los anticoagulantes y las formulaciones uti 
lizadas son a base de granos como el sorgo y el maíz para facili 
tar la ingestión de los mismos por los ro~dore~.(27) 

Los anticoagulantes son hoy en día los rodenticidas más uti 
!izados para el control de roedores. Su empleo como tal se debi6 
al descubrimiento del Dicumarol como agente causante de intoxica
ci6n masiva del ganado con caracter~sticas anticoagul~ntes. 

A partir del dicumarol, se obtuv6 la Warfarina (compuesto -
42 o 3 alfaacetonilbencil-4-hidroxicumarina) hacia 1948. La war
farina tiene un efecto t6xico superior al Dicumarol por lo que, 
en 1950 el Dr. K.P. Link, su descubridor, propuso su uso como r~ 

denticida. ~-
Los rodenticidas anticoagulantes actGan reduciendo la capa

cidad de coagulaci6n de la sangre, lo cual da lugar a hemorra
gias internas y externas y, finalmente, la muerte. Una caracte
rística importante es que dosis relativamente bajas de anticoa
gulantes ingeridas en un periodo de varios días resultan fatales. 
Una sola de estas dosis, difícilmente causa ningGn dallo ni sín
tomas de intoxicaci6n; FOr lo que las concentraciones bajas a -
las que se los rodenticidas anticoagulantes son efectivos contra 
los roedores, casi eliminan el riesgo de toxicidad aguda para el 
hombre y los animales domésticos. Es por esta raz6n que estos r~ 
denticidas se consideran como los venenos mAs seguros y los Gni
cos quizá que debe utilizar el pGblico cuandono hay supervisi6n 

por parte de personal.capacitado. ~~ 
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Los anticoagulante~ actúan de una manera radicalmente dif~ 

rente a los venenos de dosis ünica. La mayoría de los venenos -

de una sola dosis matan a los roedores en un término de 30 min~ 
tos a 48 horas después de la ingesti6n de una dosis letal; en -

cambio los anticoagulantes se deben ingerir en pequeñas canlid~ 
des diariamente durante S a 9 días (hasta 20 días en el caso de 

ratones) para que surtan efecto. Además, las dosis subletales de 
anticoagulantes no causan dolor aparente como ocurre con las de 

los venenos agudos.(53 
En general, todas las especies animales son sensibles al ... 

efecto de los anticoagulantes, aunque hay considerable variaci6n 
eh la tolerancia de una especie a otra y Je un animal a otro, aOn 
entre los de la misina especie, incluyendo los roedores. 

Se ha -observado que las ratas y ratones en algunas zonas 
desarrollan resistencia a los anticoagulantes, sobretodo a la 
~arfarina, lo que se supone obedece a un fen6~cno genético. Al
gunos investigadores lo.atribuyen a una mayor producci6n de vi
tamina "K 11 por parte de la flora intestinal. 

También se ha observado que cuando las ratas o ratones tie 
nen acceso a frutas y otras sustancias ricas en vitaminas "C" y 

"K" se hace necesario prolongar el uso de los anticoagulantes -

para obtener buenos resultados. (32) 

!lay dos grµpos principales de rodenticidas anticoagulantes 

y la clasific~ción de los mismos se basa en su estructura qu1ml 

ca: las hidroxicumarinas comprenden a la ~"!arfarina, Fumarina, -

Coumaclor y sus formas solubles en agua. El segundo grupo, con2 

cido como de las indandionas, incluye el Pival, la Difacinona,

el Valone y sus formas solubles en agua. ~~ 

A pesar de que los anticoagulantes se consideran de poco -

riesgo para el hombre.Y animales domésticos, la elaboración, m~ 

nejo y distribución de los cebos debe realizarse con precauci6n 

y utilizando equipo de protección como guantes, overol, mascar! 
lla, étc. Además,es recomendable bañarse inmeciatamente despu~s 
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de la elaboración y manejo de los cebos. La distribución de los 

mismos se efectuará evitando el contacto ¿el veneno con la piel. 

Toxicidad Ge los anticoagulantcs para el hombre: este tipo 

de venenos inhiben la ~ormaci6n de protrombi11a en c1 higado e in
crcmentcan la fragilidad capilar; como consecuencia de estas dos 

acciones se produce una hemorragia cxccsi\•a. I..1 hemorragia es la 

principal manifestación de la intoxicación por estos productos. -
Dicha intoxicación es de tipo crónico por lo general, ya que una 

intoxicación aguda requerirla la ingestión de una gran cantidad 

de raticida (aprox. 500grs). 

Los siguientes sintomas pueden aparecer encaso de intoxica

ción: hemorragia nasal, hematomas en rodillas y codos, asi como -
palidez y presencia de sangre en orina y heces. Los datos de la

boratorio son: las Jctcrminacioncs de protrombina en plasma de 2 

muestran una prolongación excesiva del tir.mpo de protrombina; el 

tiempo de coagulación se prolonga y disminuye el nivel de hcmogl~ 
bina y eritrocitos. 

El tratamiento de la intoxicación en el hombre se hace asi: 

Lavado de estómago cuando la ingestión de m(ls de S grs. se dese~ 
bre antes de dos tiaras; el lavado se hace con agua simple. Tam~ 

bi~n se administrarán 30 grs. de sulfato de so<lio en 250 ml. de 

agua, como purga. Cuando existan hemorragias y el tiempo de pro
trombona se prolonga más del doble de lo normal, se suminstrará 

una emulsión de vitamina "K 11 a dosis de 50 a 100 mg. por v!a en

dovenosa o intramuscular tres veces por día. (85) 

5. 5. 9. 1. 4. PREPARAC!C~ DE CEBOS E~\'ENE::AllOS: 

Un cebo envenenado se compone de un alimento que contenga un 

compuesto t6xico o rodenticida, en ocasiones ·un aglutinante y si 

es necesario, un em~tico. El tipo de aliQcnto q11c puede utilizar

se es muy variado: carnes frescas, tocino, 11cscado fresco o de l! 
ta, harina de maiz amarillo, maiz entero o qt1cbrado, avena desea! 

carada o prensada, trigo triturado, pan o pastel, alimento prepa
rado para pollos o perros, frutas, subproductos de leche, dulces, 

~te. Se ha observado que la rata gris es afecta a la carne y pese! 

do, y Rattus rattus prefiere frutas y legumbres; sin embargo, am~as 
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especies aceptan bien los dulces, granos y nueces. Los ratones man! 

fiestan atracci6n por el tocino, dulces, granos y semillas, mantcqu! 
lla de cacahuate, queso, manzanas y camote. (S) 

Ya que las ratas son incapaces de vomitar, es recomendable el 

uso de un emético cuando son utilizados venenos de acción aguada 
como el trióxido de árs!nico, f6s~1ro de zinc, sulfato de talio, !te. 

esto con el fin de proteger a otras especies animales contra las 
que no va dirigida la aplicación de estos tóxicos, incluyendo a 
los niños. Normalmente puede utilizarse tartrato de antimonio y p~ 

tasio. 

Se recomienda el uso de granos para utilizarlos con anticoagu

lantes. ya que estas mezclas son expuestas diariamente durante cin

co o más días y los granos se caracterizan por ser menos perecede
ros que los alimentos frescos! 

Cuando se detecta un infestaci6n reciente e importante de roe
dores es recomendable no escatimar el uso de cebos, que pueden ser 
distribuidos en cantidades que van desde 20 a 200 cebos sega~ la es

pecie de que se trate y las dimensiones del local a tratar. 
Adn cuando los roedores son capaces de obtener hasta el 90\ 

de sus requerimientos diarios de agua a partir del alimento qt1e i~ 

gieren, siempre beberan cantidades moderadas; as1 puede utilizarse 
el agua como veh1culo para el veneno sobretodo en aquellos lugare~ 

en que existan alimentos con poco contenido de humedad. 
Para reducir riesgos al manejar los venenos, deben tomarse -

precauciones tales como etiquetar con la palabra "VENENO" todas -
las sustancias tóxicas y el equipo utilizado para mezclarlas. El 

operador deberá evitar la inhalación de polvos y gases al hacer -

las mezclas y el contacto de ~stas con la piel, por lo que es re
comendable el uso de mascarillas para filtrar el aire y guantes -

de hule, as1 como overol y trabajar en lugares ventilados. Deben 
evitar tocarse la cara, comer, mascar chicle o fumar mientras pr! 
paran los cebos. Una vez terminada la operaci6n, deberán lavar -

todos los utensilios perfectamente y guardar todo bajo llave. Es 
recomendable que el operario se bafie y cambie de ropa al terminar 

la preparación de los cebos.~~. (57). 
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Bajo ciertas condiciones los roedores no ingieren los cebos 

envenenados, pudi6ndose presumir err6neamente que la f6rmula apl! 
cada no sea Ja adecuada o no est~ bien elaborada. Este problema 
puede ser coman en lugares donde exista una gran cantidad y vari~ 
dad de alimentos a disposici6n de los roedores, por lo que esto 
se debe tomar en cuenta para eliminar o disminuir el acceso a to· 
dos aquellos elementos que puedan interferir con el consumo de -
los cebos. Tambi~n puede ser necesario realizar antes pruebas de 
precebado. (~. 

Al utilizar anticoagulantes, debe cuidarse de no dejar vac1as 
las estaciones de cebamiento por más de 24 hrs. para conseguir -
as1 los efectos t6xicos acumulativos buscados. (3Zi 

5,5.9,1.S. PROGRAMA DE ACT!VJDAOES DE CONTROL DE ROEDORES: 

1.- Todo programa de control de roedores debe comenzarse con un 
recorrido de reconocimiento por el área que se va a cubrir. De
berán observarse las caracter1sticas.de construcci6n, uso a que 
están destinadas las construcciones, presencia de animales, exi~ 
tencia de alimentos, basura, coladeras, 6tc. Se prestará especial 
atenci6n a las seHales que puedan evidenciar la presencia de roe
dores, procurando identificar las especies de que se trate. 

Debe procurarse la identificación y localizaci6n de las ma· 
drigueras y caminos para ubicar las estaciones de cebamiento. El 
recorrido puede hacerse durante el crepasculo o las primeras ho
ras de la noche que es cuando con mayor frecuencia se escuchan -
ruidos y llegan a verse los roedores fuera de las madrigueras. 

2.- Identificaci6n de los roedores más comunes en la zona. 

3.- Elaboraci6n de un plano de la zona a controlar donde se mar
quen las madrigueras y los caminos principales de los roedores. 

4.- Basado en el punto anterior, se definirá la ubicaci6n de los 
comederos o estaciones de cebamiento. 
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S. - De acucrclo a la i¿cntific&ciór. ¿e los roedores y ~ las c.:ractcrísticas 

del Arca a controlar, se seleccior.~r5. el ti¡:o de \·cneno y cebos a utili:ar. 

6. - Es con\"enientc realizar un preccbado cr. el área, utilizando el rr.is1,m 

tipo de cebo que se utiliz.ará para el tratmnicnto de dcsrc.ai:aciór;,, pero 

sin en\"enenarlo. Esto pem.ite calcul.::r lü cantiCad ¿e comederos GUC scrü 

necesario colocar r mejora la aceptación del cebo cn\'cncnado que se colo

cará posteriorr.ente. Esta fase ele prcccbado ¿urará de S a -1 días y sirve 

para que los roedores se vayü.n ftllllíliarizunc!o con los comederos y se aco~ 

tumbren a comer e 1 ceOO. 

7. - Colocación dC los ccOOs cm·cncnados diariamente por la tnrde en las 

estaciones de ccbnmicnto )'& iclcntificad<!S. Deben revisarse a diario )" re

poner el cebo faltante para m.:!..'1tencr niveles de consumo constantes. 

U. duraciór. del período de c~bamier,to dependerá del grado de infest~ 

ción de roedores existente en la zona; pudiendo variar de 6 a 18 días se

gún el conswr.a diario de cebo que se aprecie por comedero. El consumo te!! 

derti. a disminuir conforme e~ vencr.o empiece a actuar, lo que indicar& una 

dism.inuci6n gradual del r.úmcro. de roedores presente en la zen~. En oca

siones, sin embargo, los roedores pueden mostrar rechG.zo al cebo y en es

te caso, la disminución en el consuw de los comederos, no ir.!plicaría ne

cesariamente una reducci6n en el núiooro de ratas y ratones. 

Una vez tenninada la fase de cebrur.iento, debe realüarse la evalua

ci6n de la misma; para ello puede realizarse uno tercera fase llamada -

postcebado. 

8. - El Postcebado cor.siste en lo. colocaci6n de cebo no envenenado en las 

estaciones de cebamiento durante W10 o dos días. Penníte cuantificar en 

forr..a aproximada, la disminuci6n de la ¡:oblación de roedores alc311zada -

con las acciones de cebar.riente. Par.: lo&rar una idea de esta dism.inuci6n 1 

se compara el conslllllO de alimento registrado en la fase de precebado con 

el que se obtiene en la fase de postcebado. 

9.- Evaluación. Aparte del resultado obtenido en la fase de postcebado, 

se realizarán nuevos recorridos de reconocimiento por la zona tratada

para roscar indicios c!e roedores, tales corr.o excretas, ruidos, materiales 

roídos, étc. Estos recorridos pennitcn realizar una evaluación de tipo -

cualitativo de la dis1r.inuci6n de roedores en la zona. 

10. - Manipulaci6n del ambiente. Una vez aplicado el control químico en la 

zona problema, debe tenerse en cuenti:. que la destrucci6n de los roedores 
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adultos es la medida de menor valor en el control de roedores, porque la -

población murina se restablece rfipidamcnte a su nivel inicial; es la reduc 

ción permanente del suministro de alimentos o de los refugios en que vi

ven lo que puede reducir en forma dr:istica la población murina. 
En general, los factores que favorecen y mantienen la presencia de -

ratas en una localidad son: 

a).- Dispersión de la basura r restos de alimentos. 

b). - Edificaciones construídas sin tomar en cuenta las características de 

los roedores ;-; por lo tanto, no a prueba de ellos. 

c). - Existencia de basureros en las proximidades de las zonas edificadas. 

Es por todo esto, que para un adecuado control de roedores deben to

marse medidas en forma integrada, es decir, realizar un control integrado. 

Una forma de lograrlo es combinar las medidas de higiene con el control -

quimico. (8 ), (SS) 

11. - La frecuencia con que se realizarán las actividades de cebamiento d!:_ 

penderán del grado de infestación que se detecte en la zona. 

Debido al costo que representa la adquisición y distribución de los 

venenos, conviene prestar Wla mayor atenc_i6n a las acti\"idades de preven

ción, consistentes en prácticas de hi&iene que ayudarán a espaciar cada 

vez más, la necesidad de realizar cebar.tientos. 

:\aturalmente, existen lu¡;ares donde, por el tipo de actividad a que 

están destinados, será más díficil mantener condiciones de higiene que ga

ranticen un hábitat no apropiado para la proliferación de roedores. Entre 

estos lugares, se encuentran granjas, ranchos, bodegas y plantas de alimeg 

to, rastros, étc. Sin embargo, observando hábitos de higiene lo más estriE_ 

tos posible, de acuerdo a la acth-idad que se desarrolla, y reparando las 

edificaciones en todos aquellos sitios donde puedan servir de entrada r/o 

madrigueras a los roedores, será posible mantener un control adecuado de 

ratas y ratones con no más de 3 cebamientos por ano. 

12. - Recomendaciones. 

a). - La desratización de casas aisladas expone el programa al fracaso, por 

que las ratas circulan dentro de los bloques de edificios como si se 

tratara de uno solo. 

b). - Las ratas abundan en los sitios donde les es fácil procurarse el ali -

mento (almacenes, panaderías, bodegas, basureros, étc.) por lo que, 
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es fundamental proteger los alimentos en los sitios en que 
se cncucctran y cerrar los posibles accesos de ratas a los 
edificios. El uso de rejillas y cemento es muy Otil para 
obstruir los pasajes que las ratas aprovechan para pasar -
de un edificio a otro. 

~).- Cuando un lugar está infestado de roedores al grado de ser 
necesario realizar un cebamiento, conviene dejar las acti

vidades de limpieza y acondicionamiento del firea para des
pués de finalizado el uso de los cebos; de otro modo, pue
asustarse a los roedores y no comer5n el veneno. 
Oc igual modo, al finalizar el echamiento, deben recogerse 
e incinerarse o enterrarse los cadfivercs de roedores que -

lleguen a encontrarse fuera de las madrisueras para evitar 
posibles accidentes en animales domésticos que pudieran CE, 

raerse los. 
d).- Los comederos no deben ubicarse directamente en la entrada 

de las madrigueras o en el centro de los ca1ninos, ya que, 
si las ratas los pisan o ensucian con su excremento, no lo 
comerán. Los ratones, en cambio, si llegan a comer el cebo 
a pesar de que ellos mismos lo han ensuciado con sus excr~ 
tas. 

e).- La elección del cebo debe hacerse buscando preferentemente 
la utilización de granos o alimentos presentes ya en el á

rea, sobretodo en bodegas de alimento,para asegurar asi su 
aceptación por los roedores. 

f).- Al utilizar cebos envenenados en áreas de acceso de perso
nal, tales como laboratorios, talleres, oficinas, ~te; es 
conveniente fijar avisos de que se están realizando acci~ 
nes de desratización. Estos avisos deben estar en un lugar 
donde sean visibles al pGblico y deben incluir: 
-fecha de desratización. 
-producto aplicado. 
-ant1doto (para caso de accidente) 
-Xo. de estaciones de cebado instaladas. 
·Localización de las estaciones. 
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-RccoPendacion&s adicionales; tales como evitar mojar el cebo, 
no tocarlo, étc. 
Responsable de la desratizaciOn y d6nrle localizarlo. 
Un ejemplo de este tipo de avisos lo constituye el formato ~·s. 

S.5.9.Z. ARTROPODOS. 

S. 5. 9. Z. 1. GENERAL !DADES : 

Dentro de los artrOpodos de importancia médica se encuentran 
los insectos, arácnidos, escorpólidos, étc, 

F.l papel pat6geno de los artrópodos es de diferente natu
raleza, algunos son directamente responsabl~s dP producir tran~ 
tornos o enfermedades en el hombre o en los· animales, como su
cede con los &caros, aranas, ciertas moscas parásitas, 6tc; otros 
actGan como portadores de microbios y parásitos (véctores mec~nl 
ces) y, los que constituyen el grupo más importante, los que ac
túan como reservorio de algunos microorganismos cuyo ciclo vital 
incluye ciertas transformaciones del microbio o parAsito en el -
cuerpo del a rtr6podo. ( 8 ) 

Los artrOpodos son huéspedes biológicos para virus, bacte
rias, espiroquetas, protozoarios y helmintos. El huésped en el 
cual el ciclo sexual del parllsito se desarrolla es el hu!!~ped -
definitivo; las fases asexuadas ocurren en los huéspedes ínter• 
mediarios. En el paludismo, por ejemplo, el hombre es el huésped 
intermediario y, los mosquitos, los huéspedes definitivos; mien
tras que en la filariasis, ocurre lo contrario. En cada caso par 
ticular es necesario que pase cierto periodo (periodo de incuba
ciOn) para que el parásito se desarrolle en el interior del ar
trópodo en tal forma que pueda ser eliminado .a través de la pi
cadura o de las deyecciones del vector. Para el control de insec
tos es, pues, fundamental conocer la biologla del artrópodo y el 
ciclo vital completo del microbio o parl!sito transmitido. 

De todos los artrópodos, los insectos son los que mlls inter
vienen en la transmisión de infecciones y parasitosis al ho•bre. 
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El 6rden de los insectos comprende más de 750,000 especies 
descritas y se calcula que su namero total puede llegar a varios 
millones. En contraste, se estima que existen unas 33,000 espe· 
cies de cordados (peces, anfibios, reptiles, aves y mamíferos). 

Entre los insectos que mayor problema representan en la -
F.E.S.C. 1 se e11cuentran la mosca dom~stica, el mosquito casero o 

~ pipiens y la cucaracha. 
Existe una gran variedad de moscas, pero la mosca doméstica 

es la que mayor importancia higiénica tiene, pues viven en estre
cha relación con el hombre y los animales y se reproduce con ex
traordinaria intensidad. (8) 

Pueden actuar como véctor mecánico de numerosas enfermedades 

tales como la fiebre tifoidea, cólera, ~ntrax, tracoma, tubércu-

losis, leptospirosis, viruela, étc. Su papel como véctor mecánico 

lo realiza transportando en sus patas y trompa los agentes pat6· 

genes de~de l3S fuentes ae contaminación hasta los animales sus

ceptibles. También puede hacer la transmisión de microorganismos 

por medio de sus deyecciones y vómitos, pues la contagiosidad de 

los agentes etiol6gicos, no se modifica por su paso a través del 

tubo digestivo de la mosca. 

Las costumbres alimenticias de las moscas facilitan la pro· 

pagaciOn de agentes etiológicos, ya que el insecto adulto cambia 

constantemente de sitio enº busca de alimento, frecuentando este! 

caleros, basura, cadáveres. rest9s de placentas, secreciones y 

excreciones de animales, étc.; y desde estos lugares trasladan 

los agentes etiológicos hasta los alimentos, bebederos, piel de 

los animales o personas, étc., propiciando el cierre de la cade· 

na ep idemiol6gica. (8). (33). 
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5. 5. 9. 2. 2. • !·IOSCA DOHESTI CA. 

La mosca doméstica sufre una metamorfosis completa, pasa~ 

.do por cuatro estadías: huevo, larva, pupa y adulto. Estas eta
pas de desarrollo requieren de 8 a 20 días en con~iciones co
rrientes de vera_no. La mosca hembra, después de convertirse -

en adulto, comienza a ovar dentro del termino de 4 a 20 días, 
colocando sus huevos en el estiércol de los animales y el hom
bre, en la basura, o en cualquier material orgfinico en descom
posici6n que este lejos de la luz d;recta. Los huevos, de for
m& oval, pequefios, blancos y aproximadamente de 1 mm. de lon
gitud, son depositados en grupos de 75 a 150. Se rompen de ll 
a 24 horas después de la postura, durante los meses de verano. 
Valiéndose de los 6rganos bucalP-s y ~e las prolongaciones ru
dimentarias de su cara inferior, la larva joven puede recorrer 
distancias considerables en busca de condiciones más adecuadas 
de cría (temperatura de 30 a 35 grados centígrados y humedad 
alta). Esta etapa larval tiene tres períodos y requiere de 3 
a 24 días o más. El tiempo usual durante el verano es de 4 a 
días. Cuando se ha completado el crecimiento, la larva emigra 
a lugares más secos, abandonando el criadero para penetrar en 
la tierra buscando temperaturas más bajas. Ya lista para con
vertirse en pupa, la larva se contrae hasta formar una envol
tura en una vaina de aprox. 0.63 cm. de longitud. Esta vaina, 
el pupario, encierra la verdadera pupa que está inm6vil y no 
toma alimento. 

El estado de pupa dura ordinariamente de 4 a 5 días a tem
peratura de unos 35 grados centígrados, a varias semanas a tem· 
peraturas más bajas. Cuando ha completado el período de pupa, 
la mosca rompe el pupario y sale a la superficie del suelo, se 
arrastra rápidamente recorriendo varios metros mientras sus • 
alas se despliegan y su cuerpo se expande, seca y endurece. 

Esta propiedad de las larvas en el período de pupaci6n, es 
decir, su traslado a ambientes secos, tiene singular importan
cia, pues sirve de excelente base para luchar contra ella en -
estercoleros construidos con este fin (estercolero trampa). (8) 
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La longevidad de la mosca adulta depende principalmente 
de la disponibilidad de alimento, agua, y de la temperatura; 
viven de 2 a 4 semanas si disponen de suficiente alimento. 

Las poblaciones de moscas domésticas se pueden dispersar 
rápidamente hacia nuevas áreas mediante el vuelo, pueden reco
rrer distancias de 10 kms. en linea recta, dentro del término 
de 24 horas y, eventualmente, hasta una distancia de 32 kms. 
aunque por lo general, no se apartan gran distancia de su lu
gar de cría. 
¡.:EDIDAS DE CONTROL SOBRE MOSCA DO~:EST ICA: 

Las medidas de control que se aplican contra la mosca d~ 
méstica son de varios tipos. La P"ímera y más importante es -
impedir que la mosca críe, lo que constituye la linea de ata
que más 16gica. La segunda medida consiste en evitar el acce
so de las moscas a las excretas, basuras, étc, con lo que se 
suprime el peligro de que las moscas se infecten con las ba~ 
terias pat6genas. La tercera medida es proteger los alimentos 
del contacto de las moscas, y por último, la cuarta, la elimi 
naci6n de aquellas moscas que ya hayan nacido. 

Estos constituyen los principios generales de lucha con
tra las moscas, de ellos se derivan las medidas permanentes y 

las medidas transitorias de control. 
MEDIDAS PERllANENTES: 

-Educaci6n higiénico-sanitaria de la poblaci6n rural y en pa~ 
ticular de los obreros de las unidades pecuarias y comedores. 
-Correcto manejo y disposici6n de estiércol y residuales. 
- Correcto manejo y disposici6n de las basuras. 

La educaci6n higiEnico-sanitaria es el elemento central 
en toda campafia de saneamiento ambiental dado que~el grado de 
concientizaci6n o del grado de claridad y comprensi6n que te!l 
ga la poblaci6n, y en particular de los obreros de unid~ 
des pecuarias y de manejo de alimentos, dependerá el éxito de 
este programa en la F.E.S.-C. 

Es muy importante contar con una campafia permanente de -
concientizaci6n sobre la relevancia que tiene la higiene para 
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el control de la reproducción de las moscas. Para ello, serl 
necesario contar con personal capacitado y dedicado enteramen_ 
te a promover la adopción de los hábitos de higiene id6neos. 
:.mnIDAS TRMlSITORIAS: 

La aplicación de las medidns transitorias de lucha contra 
las moscas as! como contra otros vectores, es un elemento en 
gran medida ocasional dado que, sólo se implantarln estas me
didas cuando la poblaci6n de insectos adu¡tos sea numerosa. 
Si se lleva a cabo una aplicación concienzuda de las medidas -
de control perman~ntes, la población de insectos adultos será 
pocv numerosa casi siempre. Entre las medidas transitorias, el 
uso de insecticidas ocupa un lugar preponderante, insecticidas 
que por demás son costosos, lo que recalca la necesidad de con
tar con las medidas permanentes de prevención. 

Entre las medidas transitorias má= importantes, se pueden 
señalar: 
-Uso de insecti~idas. 
-Control mecánico. 
·Enemigos naturales. 

Al uso de insecticidas también se le conoce como control 
químico. Si bien es mucho más eficaz el exterminio de las mo~ 
cass antes de que hagan su aparición como adultas, a veces pu! 
de ser necesario exterminarlas cuando ya están aladas; esto -
puede hacerse mediante la pulverización de insecticidas de -· 
acci6n residual en las zonas donde se crian y reposan. 

La elección de los productos químicos se debe hacer en -
base a la presencia o ausencia de resistencia a los dive~sos 
insecticidas. Algunos de los productos que pueden usarse para 
el control de moscas son: Di.azinon, dipterex, malation, D. D. T. 
y la elección se hará tomando en cuenta las caracteristicas -
del área o local que se trata de proteger. 

Pueden usarse también las llamadas cuerdas para moscas; 
se trata de una extensión de la tlicnica de rociamiento residuaJ .. 
En algunos locales, un buen control se obtiene con cuerdas -
de algodón de unos 2 rr~. de diámetro impregnadas con solución 
de Diazin6n al 25%, colgadas en unfdificio a razón de 10 me
tros lineales de cuerda por S.Z metros cuadrados de área del 
piso. 
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Las cuerdas se suspenden verticalmente del techo a una 
altura suficiénte para que las personas y animales que se e~ 
cuentran en el edificio no las toquen con la ~abeza. Las mo~ 
cas descansan en las cuerdas, especialmente de noche, y que
dan muertas. Las cuerdas de diazin6n dan un control de siete 
semanas. Al instalar las cuerdas, deben usarse guantes de -
caucho y tener cuidado de que no toquen la piel desnuda. 

Otro medio de control es utilizando cebos para moscas, 
son también una extensi6n de la técnica de rociamiento resi
dual, pero el rápido desarrollo de resistencia disminuye co~ 
siderablemente su utilidad. Un cebo de moscas consiste en al 
gún material inerte (como concha de o5tra ~olida) cubierta -
con una sustancia agradable como azúcar y un insecticida 6r
ganofosforado (como el ~alathi6n o diazin6n al 2\). El cebo 
se coloca diseminado o en estaciones de cebo a raz6n de 55-

110 grs. por 92 metros cuadrados donde abunden las mo5cas a: 
dultas. Las moscas son atra!das por el cebo y se envenenan -
por contacto con él o cuando ingieren algo del veneno. (~ 

Un producto que se utiliza como cebo para moscas lleva el no~ 
bre de mosca RIP y, según dice su propaganda, tiene un atra
yente sexual. 

Dentro del control mecAnico tenémos las siguientes medi-
das: 

La colocaci6n de tela metálica en los edificios; aunque 
costosa y no perjudicial a la poblaci6n de moscas, está téc
nica es una de las más usadas ya que permite mantener algunos 
locales, como los destinados a almacenamiento de alimentos, -
libres de moscas. Las mallas se hacen usualmente de cobre, 
aluminio, material plástico u otros materiales no corrosibles. 
El tamafio de la malla debe ser de unos 16 hilos a fin de dar 
la mayor efectividad sin pérdida indebida de luz. 

Durante afias, se han empleado también en la lucha contra 
las moscas, las trampas. Estas pueden ser de varios tipos, P! 
ro las más conocidas, econ6micas y eficientes son los papeles 
cazamoscas (engomados). 
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Un tercer equipa para el control mecánico, lo constitu
yen las barreras electr6nicas del tipo del Insectronic que, 
además, cuentan con una lámpara de luz violeta que atrae a 
los insectos. 

Existen enemigos naturales de las moscas; los organismos 
que comparten su ambiente tienen gran importancia para ellas. 
Muchos de esos organismos no t.acen dnfio, pero otros actaan · 

como parásitos o son portadores. Los enemigos naturales de -
las moscas son los hongos, bacterias, protozoarios, nemátodos, 

otros artr6podos, arfibios, reptiles, pájaros y ciertcs mami
feros, especialmente el hombre. 

Las infecciones por hongos pueden adquirir proporciones 
epizoóticas so~re toáo cuando la estación de las moscas está 
en su apogeo y puede convertirse en el factor principal que 
limita el tamafio de la poblaci6n. 
5.5.9.2.3. MOSQUITOS. 

Los mosquitos son dfpteros nemat6ceros (antenas largas) 
hemat6fagos y tan molestos para el hombre y animales que tan 
s6lo por esa raz6n, ya está justificada cualquier medida que 
para su control y eliminaci6n se aplique. 

Es ampliamente conocido el papel de vector de estos in· 
sectos en algunas enfermedades padecidas por el hombre (ma
laria, fiebre amarilla, dengue, étc) y los animales (encefa· 
lomielitis equina, anemia infecciosa equina) as1 como otras 
enfermedades infecciosas y parasitarias de localizaci6n san
gu1nea. La trasmisi6n de la enfermedad se verifica cuando el 
mosquito adulto, al alimentarse de sangre del hombre y los · 
animales enfermos, recibe los agentes etiológicos, pudiendo 
experimentar éstos ciertos cambios en el organismo del mosqu!_ 
to, convirtiendose éste en vector o no, dependiendo del tipo 
de microorganismo y especie de mosquito de que se trate. Pos
teriormente, los agentes etiol6gicos, alcanzan las glándulas 
salivales del mosquito y, finalmente, son inoculados con la 
saliva, en la sangre de la próxima victima (malaria, fiebre 
amarilla, dengue) o depositados en la piel con l~ trompa pi
cadora (filarias is). (8) 
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Las molestias que originan las picaduras son debidas a -
la pequeña cantidad de saiiva que inyectan tan pronto como han 
conseguido atravesar la piel. 

El ciclo vital del mosquito se puede dividir en dos fases: 
1).- la fase acuática y 2).- la fase alada o de adulto. 
La fase acuátic3, como indica su nombre, se des~rrolla en el 
agua, comprende a su ~cz los estadtos o etapas siguientes: 

a).- huevo;~).- larva; c).pupa. 
El mosquito adulto deposita los huevos sobre la superficie 
del agua o en las paredes de los depósitos que la contienen, 
preferentemen~~ en las aguas que permanecen tranquilas y al 
abrigo de la acción de las olas, corrientes y enemigos natura
les. Los hupvos, que son pequefios y microsc6pi~os, son deposi
tados en nGmero variable, aislados o en paquetes, segOn el gé
nero del mosquito. El Anophcles se posa colocando su cuerpo -
en ángulo con la superficie y, a veces, casi perpendicularme~ 
te. Culex se posa con el cuerpo paralelo a la superficie de -
sustentación. El mosquito hembra po.ne los huevos sobre el agua 
después de r.hupar sangre. Los huevos de Anopheles no quedan -
apelotonados, sino que flotan aisladamente. Los mosquitos co
rrientes o Culex ponen huevos a<!hericos formando almadias. 

Después de un periodo variable de incubación (más de 24 
horas), los huevos dan origen a las larvas, que son conocidas 
comunmente con los nombres de "gusarapos'' o 11maromeros", que 
siempre son acuáticos. Al nacer son muy pequenos, pero inmedi~ 
tamente comienzan a nutrirse de diminutos organismos acuá.ticos 
y de la materia orgánica desintegrada que se encuentra en el 
agua. Desde el huevo a la pupa, Ia larva pasa por cuatro fases, 
llamadas estadios; el paso de un estadio a otro es mudando o -
despojándose de su tegumento; la cuarta muda produce la pupa. 

El estadio de la larva es más o menos largo, segOn la es
pecie de mosquito, alimentación y la temperatura del agua, pu
diendo ser considerada como de un mínimo de cinco dtas para los 
tipos más corrientes, aunque pueden durar hasta varios meses. 
Las larvas miden, por lo general, algo más de ocho milimetros 
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de longitud en el cuarto estadio y se distinguen de otros gru
pos de dlpteros por presentar la cabeza en forma de cápsula y 
por tener espiráculas en el octavo tegumento del cuerpo. La -
funciOn principal de lstos es alimentarse para su desarrollo. 

· Cuando las larvas no se están alimentando, las encontra
mos respirando en la superficie del agua por el sif6n o tubo -
respiratorio; a eAcepci6n de las larvas de los anophelinos ~ue 

carecen de sif6n y respiran por dos espiráculas situadas en el 
dorso del octavo segmento abdominal. 

Las pupas tienen forma de coma y están formadas par dos -
partes, el cefalotórax y el abdomen; las dos protube~3ncias -
córneas que llevan en el cefalotorax son los tubos respirato

rios o sifones; carecen de boca, no se alimentan por tanto y 

flotan tranquilamente en la superficie del agua a menos que se 
les moleste; lo que las hace moverse con fuertes sacudidas ca

racteristicas. 
El estadio de pupa es breve, en general es de pocos dias 

(l a 5) aunque tambiln depende de la temperatura del agua; pa
sando un tiempo, la salida de la pupa la efectúa el mosquito 
haciendo una hendidura dorsalmente. El mosquito alado adulto -
emerge sobre la superficie del agua, se sostiene sobre ella -
durante corto tiempo hasta que sus alas se han secado y endure

cido y echa a volar. 
Tan sólo el mosquito hembra puede picar al hombre o a los 

animales, ya que el aparato bucal del macho no es lo suficien
temente fuerte para penetrar en la piel humana o animal. Viven, 
por tanto, los machos, de los jugos vegetales; de los que tam
bi~n pueden nutrirse las hembras cuando les falta la provisión 
de sangre. Son muchas las especies de mosquitos que nunca pican 
a los seres humanos y pasan por tanto, inadvertidos; en tanto 
que otros buscan la sangre con gran persistencia. 

Se supone que ciertas especies de mosquitos dom~sticos n~ 

cesitan sangre para asegurar la puesta de huevos f~rtiles. 

La longevidad de las diferentes especies de mosquitos os

cila entre uno y dos meses. (8J 



~IEDIDAS DE CO~TROL PARA ~IOSflUITOS: 

Las más importantes son las que van dirigid~s hacia sus -
larvas y pupas, ya que sobre estas fases, las medidas de exte~ 
minio son más efectivas. Cuantos esfuerzos se hagan encaminados 
a eliminar los n1osquitos adultos, ser&n de escasa importancia; 

s6lo complementariamente estas operaciones están justificadas_ 
Las diversas medidas, tanto las permanentes (desagües, relleno) 
como las transitorias (petrolizaci6n, uso de larvicidas) tie
nen cada una su esfera de acción contra las fases acuáticas -

del mosquito. 

MEUIDAS PERJ.IANENTES: 

a.- Educaci6n higiénica. Va dirigida fundamentalmente a la ere! 
ci6n de h~bitos higiénicos en la población para evitar la for
mación de criaderos. Estos hábitos consisten principalmente en: 
-Almacenamiento correcto del agua, .manteniendo los depósitos -
tapados, limpios y renovando su contenido en intervalos no ma
yores de 48 horas, 
-Eliminación de todo depósito que permanezca a la intemperie o 
en el interior de las construcciones, y que pueda servir como 
criadero al contener agua estancada; pueden ser llantas, latas, 
botellas, l!tc. 
-Contribuir a la difusión y aceptación de las demás medidas de 
control, 
b.- El relleno de criaderos con tierra, piedra, escombros, con!!_· 
tituye la actividad mds 'importante del control de mosquitos; e!!_ 
pecialmente en las peque~as depresiones que no necesitan gran -
cantidad de material. 
c.- Drenaje. Dado que gran parte de los mosquitos crian exclu
sivamente en aguas naturales, es obvio que el drenaje de los -
pantanos, charcos, zonas de filtración, canales (como los de -
riego y desagüe de la F.E.S.C.) reviste gran importancia para 
prevenir la multiplicaci6n de los mosquitos. 
d.- Chapeo. Esta actividad comprende la limpieza de la vegeta-
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ci6n que sirve de alojamiento a los mosquitos en los alrededo
res de las construcciones, en las mfirgenes de las zanjas, arro
yos, ríos y canales donde estorba la circulaci6n del agua y de 
defensa a las larvas de mosquitos y otros insectos. 

HEDIDAS TRANSITORIAS: 

a. - Lar'1icidas. 

b.- Uso de insecticidas. 
c.- Enemigos naturales. 
d.- Control mecánico. 

a.- Larvicidas de acci6n residual. 
Las larvas de los mosquitos se destruyen mediante la apli

caci6n de sustancias venenosas a la superficie del agua. El ve'
de de Parts, entre otros, se emplea en calidad de veneno estom~ 
cal, el cual debe ser ingerido por las larvas; el DDT (dicloro
difenil-tricloroe•ano), algunos insecticidas organofosforados 
como el Malathi6n, pueden!ervir como venenos estomacales, pero 
su efecto principal es el de venenos por contacto que penetran 
a través de la pared corporal o las vias respiratorias. Tambi~n 
llega a utilizarse el petr6leo para el control de las larvas ya 
que es tóxico para los huevos, las larvas y pupas de los mosqul 
tos. 

Tanto las•larvas como las pupas de las especies corrientes 
de mosquitos respiran aire y precisan subir a la superficie del 
agua para renovar, a través de sus tubos respiratorios, su pr~ 
visión de él. Si sobre la superficie del agua se echa petróleo, 
forma enseguida una pel!cula que ni la larva ni la pupa son c~ 
paces de atravesar ya que al respirar, se les obstruye el tubo 
respiratorio. (8) 
b.- Uso de insecticidas. 

La lucha contra el mosquito adulto debe ser realizada de~ 
pués de clasificar las especies a combatir, para actuar de a
cuerdo con los hábitos de cada una. 

Pueden utilizarse: el malathi6n en rociamientos especia-
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les o nebulizacionos que se realizan al atardecer o muy de ma
fiana cuando el aire estd en calma; el D.D.T. y Dieldrin, pueden 
usarse en rociamiento intradomiciliario. 
c.- Enemigos naturales. 

Las lib~lulas, p~jaros, murciélagos y algunos peces hacen 
su presa en los mosquitos alados. Sin embargo, de los en~migos 
naturales, tan sOlo lo~ peces parecen ser de cierta utilidad -
desde el punto de vista práctico. Los del género Gambusia son 
larv1fngos durante toda su vida, pueden vivir en agua dulce, -
salobre o algo sucia, Tienen la costumbre de alimentarse en la 
superficie, lo que los hace extravrdinariamente eficientes co~ 
tra las larvas. Se ha observado que un ejemplar puede comer -
hasta lóS larvas de mosquitos en un d1a. 
d.- Control mecánico. 

La mayor parte de las defensas contra los mosquitos están 
hechas de hierro o material plástico. Las aberturas de éstas -
deben ser pequefias, unos 16 agujeros por pulgada, (S) 

S.S.9.2.4, CUCARACHAS. 

Las cucarachas son nrtr6podos de la clase insectos, del 
6rden de los or~6pteros y existen los géneros: Periplaneta y 
Blatella. 

Son consideradas desagradables y repugnantes, pero gene
ralmente se subestima su relaci6n con la propagaci6n de serias 
enfermedades al hombre y los animales, como tifoidea, disente
ria, gastroenteritis, brucelosis y tuberculosis, entre otras; 
incluso en algunas personas pueden provocar reacciones alérgi
cas. Son insectos muy sucios, pues suelen encontrarse en depó
sitos para basura, cafierias, étc.; posteriormente se introdu
cen en las construcciones, contaminando con millones de g~rme
nes los alimentos, los objetos o superficies donde transitan. 

Aunque las cucarachas son originarias de los trópicos, han 
logrado adaptarse a todo tipo de climas y actualmente su distr! 
bución es mundial. Sin embargo, tienden a establecerse en los 
sitios m~s cfilidos y con cierta humedad. 
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Durante el dia se ocultan por lo general en sitios oscu

ros, grietas o ranuras y pueden penetrar en cualquier sitio o 
lugar mal sellado gracias a sus cuerpos aplanados. Por las n~ 

ches es cuando muestran mayor actividad al salir de sus esca~ 
drijos en busca de alimento. 

Pueden invadir literalmente los establos, sobretodo cuan

do se guarda alimento en ellos; los comedores y cocinas¡ baños 
y gimnasios y, en general, cualquier lugar que tenga temperat~ 

ras cálidas y humedad relativamente alta y, que además, les pr~ 
porcione alguna fuente de alimento. 

Son prácticamente omnivoras. Prefieren los alimentos dul
ces como az6car, chocolates, pasteles, frutas y vegetales; pe
ro también pueden comer queso, carne, productos grasos, e in-

cluso goma, madera, pieles, cart6n y pape) r en caso de no tener 
agua disponible, pueden beber leche y hasta cerveza. 

Cuando las condiciones de alimento y refugio son favora
bles, la poblaci6n de cucarachas puede incrementarse rápidame~ 
te, siendo dificil medir el grado de infestaci6n; pero si alg~ 
na vez se observan cucarachas durante el dia, es muy probable 
que la infestaci6n sea alta. (8) 

En M~xico, las especies de cucarachas asociadas con la -
transmisi6n de enfermedades al hombre son b~sicamente la cuca
racha alemana (Blatella germánica), tambi~n llamada cucaracha 
chiquita y puede tener de 2 a 3 generaciones al afio; la cuca
racha americana (Periplaneta americana) y la cucaracha orien

tal (~ orienta lis). (1) 
El ciclo·biol6gico de todas las cucarachas es similar, -

con metamorfosis incompleta (huevecillos en ootecas, varios -

estadios de ninfa y adultos), aunque difieren en algunas carac
teristicas según la especie de que se trate. ~~ 

Haci~ndo un breve cálculo, una cucaracha alemana puede pr~ 

ducir 7 ootecas o cápsulas en el curso de su vida, cada ooteca 
puede contener hasta 40 huevecillos que 3 semanas más tarde se

rán animales activos. Asi, la primera generaci6n constará de ~ 

280 individuos. Considerando que el 50\ de las crias son hem
bras, la segunda gcncraci6n constará de mas de 39 mil indivi-
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-duos y la tercera de más de S millones. Esto demuestra la gran 
prolificidad de las cucarachas y confirma la necesidad de tomar 
las medidas adecuadas para su control. 

Estas medidas no difieren grandemente de las que se utili
zan para el control de las moscas; de hecho, se basan principal 
mente en la limpieza detallada para evitar dejarles fuentes de 
alimento, y en el uso de insecticidas, de los que existe una a~ 
plia gama de productos comerciales especialmente desarrollados 
para el contYol y e'iminaci6n de esta plaga. (8 ) 
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5.6.HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. 

5. 6 - l. IMPORTANCIA. 

Pareceria innecesario señalar la importancia que tiene el 
manejo sanitario de Jos alimentos; sin embargo, se sabe bien -

qu~ cada año ocurren miles de casos de jnfecciones transmiti
das a trav~s de ellos y que, una proporci6n considerable tiene 

un desenlace fatal. Un elevado namero de intoxicaciones de ori - -
gen alimentario causa, tambi~n pérdidas constantes por ausen
tismo e incremento en el costo de los servicios de atenci6n mé 

dica. Todo esto sucede debido a que, a pesar de los esfuerzos -
desarrollados por las autoridades de los servicios de salud, t! 

dav1a hay volúmenes considerables de productos alimenticios qu~ 
llegan al consumidor contaminados a causa de un manejo dcficien 
te. 

El saneamiento de los alimentos signífica eliminar o con

trolar en forma efectiva los microorganismos en los alimentos y 

en todo aquello que entre en contacto con los mismos. La prese! 
cia numerosa de bacterias indica que algo no se hizo bien al -

prepararlos o que se manipularon deficientemente. 

Pero la higiene en su manejo depende no solamente de la le 
gisfaci6n al respecto o del equipo utilizado. El papel que de
sempeñan quienes preparan y quienes sirven alimentos continuard 
siendo de gran responsabilidad, pues actfian directamente sobre 
el aparato digestivo de millones de consumidores. Ambos influ

yen decisivamente en el grado de salud pfibljca del pats. 

Es por esto que la moderna industria productora de alime! 

tos, la de conserverta, la hotelera y la restaurantera, requi! 
ren cada vez mayor nfimero de t~cnicos adiestrados en los proce

dimientos para el manejo higiénico de los alimentos. (35) 
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5.6.2. SITUACION ACTUAL. 

La vigilancia epidemiológica de la calidad de los alimen
tos, cobra singular importancia para la F.E.S.C., debido a que, 
por lo aislado de su ubicación, las caracter1sticas de horario 
estudiantil y laboral que en ella predominan y al perfil socio
económico de su población, han prolifer3do los expendios de all 
mentes del tipo 11antojitos 11 que no reunen las caracter1sticas -

mtnimas neceSarias ni en cuanto a higiene ni en cuanto a valor 

nutricion~l de los mismos. 

Es, deiafortunadamente, bastante coman observar nOcleos de 
puestos semifijos de fritangas, tortas y ta~os que, ubicados en 
la periferia de los principales accesos a los Campus de la Fa
cultad, operan en condiciones deplorables de higiene puesto que 
no cuentan con los m1nimos servicios como pueden ser: agua po
table, agua corriente, drenaje, recolección de basuras, ~te; -

constituy~ndose as1 en verdaderos focos de infección para la -
población estudiantil, acad~mica y laboral de la F.E.S.C. que, 
por necesidad, acuden a ellos. (17) 

Esta situación no es, sin embargo, privativa de la F.E.S.C., 
puesto que en mayor o menor grado, puede observarse esto mismo 
en casi todos los centros de educación superior y media superior, 
fábricas, centros de oficinas y hasta hospitales a todo lo lar
go y ancho de nuestro pa1s. 

Con todo, esto es solamente·el reflejo de una necesidad inn! 
gable: la de contar en todo centro de estudios o de trabajo con 
instalaciones adecuadas donde el personal pueda satisfacer su n! 
cesidad de alimentación en condiciones sanitarias y nutriciona
les adecuadas y de un modo económico. 

En la F.E.S.C., se cuenta con instalaciones destinadas a ser 
vir como comedores estudiantiles y laborales donde se tienen los 
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servicios de agua potable, gas, cléctricidad, drenaje, baños, -

mesns, ~te. y que, en teoria, deberian satisfacer adecuadamente 

esta necesidad de su comunidad. 

Tan sólo en el Campo 4, se tienen dos áreas de comedor pa
ra todo püblico: una en el área de Jng. Agrtcola y otra en el -

área de Ing. ~·lcc~nica. Cada uno de estos comedores cuenta con -

alrededor de 30 mesas para ~ personas y funciona bajo la admi
nistración de tcrcerias denominadas 11 conccsionarios" quienes -

pagan una renta muy baja a la Facultad por utilizar las instal! 
cienes y servicios, a cambio de ofrecer el servicio de comedor 

a la comunidad de la F.E.S.C. a un precio más c6morlo que el im
perante en Pl mc1ca<l0 rcstaurantcro. En el Campo I, se cuenta -

con un comedor de dimensiones semejantes a los del Campo 4 y -
con un kiosco que funciona en forms ~imilar a los puestos semi

f ijos, aunque. teóricamente, en mejores condiciones de precio y 

de higiene. 

Por lo que se refiere al personal sindicalizado que presta 
sus servicios en la Facultad, se cuenta con dos áreas de come
dor con cocineta en el Campo 4: una en el CPA, y otra en el edi 

ficio del almacén general; donde los trabajadores cuentan con -
servicio de agua potable, gas, estufa, mesas y bancas, ~te., P! 
ra poder preparar o calentar la comida que lleven de sus casas 
y consumirla en condiciones higiénicas adecuadas y que, ademas 
les resulte más econ6mico que comer fuera. 

En el Campo I y en el C.A.T- no se cuenta con este tipo de 

instalaciones; aan más, en el C.A.T. no hay comedor ni para alum 
nos ni para trabaj~dores_ (18) 

No obstante las instalaciones con que cuenta la Facultad, 
existen numerosos problemas para su adecuada utilización por pa~ 

te de la comunidad, lo que favorece la afluencia de consumidores 

a los puestos semifijos instalados en su periferia. 
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Estos problemas son de muy di\·ersa l'.ndole, aunque podrl'.a -
decirse que comparten un origen similar: una deficiente educa
ci6n sanitaria de la comunidad que permita ubicar en su justo -
valor a la higiene de los alimentos. Asi, encontramos que, una 
gran proporc16n de los trabajadores prefiere consumir sus ali
mentos en las pequefia• áreas de los edificios, destinadas a al~ 
jar las tuberias de los bafios y el cableado eléctrico, se cono
cen como "duetos" y, en ellos las condiciones tanto de higiene p 

como de seguridad dejan mucho que desear. Además, originan un -
potencial peligro de incendio por utilizar parrillas eléctricas 
que hacen funcionar con dudosas conexiones Y~ por supuesto, con 
el riesgo ~ue &llo implica. También encontramos que muchos de 
los estudiantes y profesores prefieren comer tortas o tacos en -
los puestos ~emifijos que, en el campo 4, se :mcuentra11 a pie de 
carretera y junto a un canal de agua semiestancada, en lugar de 
utilizar los comedores de la Facultad. (15), (18) 

Lns razones de todo esto son muy variadas y van desde el de
seo de intimidad a la hora de comer que argumentan algunos tra
bajadores, hasta el que la comida y la higiene de los comedores 
no es del agrado de todos. (17) 

El problema resulta aón más complejo, puesto que a pesar de 
las repetidas solicitudes de la Direcci6n de la Facultad, ante -
las autoridades sanitarias del municipio, no ha sido posible lo
grar la clausu.ra de los puestos ni que mejoren las condiciones 
higiénicas se su operaci6n. 

Por si fuera poco, las condicones higiénicas con que operan 
los comedores propios de la Facultad, tampoco son las más adecu! 
das a pesar áe los esfuerzos desplegados por la Administraci6n -

del plantel para proporcionar a los concesionarios los servicios 
requeridos para un buen funcionamiento. (17) 

Es en este contexto donde cobra importancia la necesidad de 
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contar con un sistema de vigilancia epidemio16gica de los ali

mentos para el consumo de la comunidad estudiantil y laboral -
de la F.E.S.C. que garantice la oferta de alimentos sanos e hi

gil!nicamente manejados, y que involucre primeramente a los com~ 
dores propios de la Facultad e insista ante las autoridades -
respectivas para erradicar o, en s11 defecto, sanear los puestos 

callejeros de sus inmediaciones. Secundariamente, el sistema · 

podria extenderse al manejo sanitario de los alimentos produci
dos en la Facultad, tanto en el drea de producci6n pecuaria, c~ 
mo agricola y de ingenieria en alimentas, tanto para el consumo 
humano como para el consumo de las diversas especies animales · 

que se crian en la F.E.S.C. 

5,6,3.PROPOSITO. 

hl subsi~tema de higiene de los alimentos establecerd la -

vigilancia epidemiol6gica del manejo de alimentos para consumo 

de la comunidad de la F.E.S.C.; actividad que, hasta la fecha, 
no es atendida en forma consistente ni por el personal de la -

propia Facultad, ni por la Subcomisi6n de Higiene y Seguridad , 
ni por la Direcci6n General de Servicios M~dicos de la U.N.A.M. 

Las actividades de vigilancia que aqui se plantean, servi
rfin para complementar y unificar las que desarrollan, hasta ah~ 
ra en forma separada, tanto las autoridades administrativas de 
la r.E.S.C., como la subcoraisi6n mixta de higiene y seguridad, 

asl como el personal de la D.G.S.M. U.N.A.N.; con lo que se po
drd sostener una vigilancia constante y un seguimiento que ga
rantice el mejoramiento de las condiciones li~it!nicas en comedo~ 

res y su mantenimiento. 

5,6.4.PROCEDINIENTO. 

Los alimentos, tal como se encuentran en la naturaleza, son 
generalmente una mezcla de varios principios nutritivos, con una 
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proporción considerable de agua. As[, por ejemplo, las carnes y 

pescados contienen prote[nas principalmente y, en menor propor

ci6n, grasas, hidratos de carbono y sales minerales, pero la pr~ 
porci6n de agua supera a la de to<los los demás ingredientes ju~ 
tos. (29), (64) 

De acuerdo con el tipo de nutriente que predomina en su -

composici6n, los alimentos pueden clasificarse como: proteicos, 
hidrocarbonados, grasos, minerales y vitamlnicos. (20),(22),(64) 

Una vez que los animales o vegetales se sacrifican, pescan, 

cortan, cosechan, l!tc., se inicia en ellos un proce:>o de dcscom

posici6n lento en un principio, pero que se acelera despu6s, d~ 

teriorándolos progresivamente hasta hacerlos inaptos para su -

consumo. Los principales agentes responsables de este fen6meno 
son algunos microorganismos como bacterias y hongos, ast como las 
enzimas. Todos ellos actaan sobre las protelnas, grasas y carbo

hidratos, transformándolos en compuestos más sencillos, con la -
formaci6n intermedia de algunas sustancias, generalmente de mal 

olor y sabor e inclusive toxicas en algunos casos. (61), (64) 

La alteración de los alimentos por acción de los microorg~ 

nismos y enzimas puede modificarse por diversos factores que la 
aceleran o retardan: temperatura, humedad ambiental y contenido 

de humedad del producto. (64) 

La temperatura es un factor muy importante, pues cada gru

po de bacterias tiene determinados limites dentro de los cuales 
se desarrolla mejor. En general, esos limites son reducidos y a! 

rededor de los 30 a 35ºC; sólo las bacterias term6filas se desa

rrollan mejor a temperaturas mayores a 45ºC. Pero en general, nie~ 

tras más baja es la temperatura, más se reduce la actividad ba~ 
tcriana~ a OºC disminuye notablemente y, a temperaturas de con
gelación, se paraliza casi por completo, (11), (34) 
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La mayor parte de los microorganismos son destruidos a al

tas temperaturas, pero tambjén los alimentos mismos se deterio
ran si se prdonga su aplicación. Además, las bacterias termodú
ricas resisten, sin destruirse, temperaturas de 60 a 70ºC, y a 
veces mayores. Aún cuando estas bacterias no se desarrollen a es 

tas temperaturas, quedan vivas y pueden causar alteraciones en 
el alimento si éste no se mantiene en refrigeración. 

Cuando un producto congelado o refrigerarlo llega a la tem
peratura ambiente, reapare~c el peligro de contaminaci6n, por -

lo que debe consumirse en corto tiempo para evitar su dcscompos.!_ 

ción. (64) 

La proporción de agua contenida en el alimento es tambien -
~n factor importante, ya que los microorganismos !a necesitan -

para su desarrollo. Asl, alimentos conteniendo más de 80\ de a
gua se descomponen más rápidamente que aquellos que contienen -
15 o ZO\. La humedad ambiental influye también en la preserva

ción o alteración de los alimentos; en zonas de alta humedad at
mosf~rica, por ejemplo, los alimentos absorben humedad del am
biente y se descomponen con mayor r:1pidei. (64), (68) 

Existen otros factores contra los que deben protegerse los 

alimentos pues, aunque no actGan quimicamente, si los alteran y 
contaminan haciéndolos impropios para su ronsumo: insectos, roe

dores, aves, polvo, agua de lluvia, étc. (29) 

Otro aspecto importante de la calidad de los alimentos, lo 

constituyen las adulteraciones. Estas se distinguen de las con
taminaciones en que las adulteraciones son intencionales y las 

contaminaciones son accidentales. Se dice que un producto ali
menticio está adulterado cuando se le ha adicionado otro de me
nor calidad o menor valor nutritivo con ocultamiento del hecho 

y sin aprobación de la Secretar[a de Salud. Pueden darse casos 
en los que ademfis de modificarse el valor nutritivo o la cali-
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-dad del producto, éste puede resultar nocivo ala salud. (38), 
(39),(70) 

La higienización de los alimentos tiene mucho que ver con 
la eliminación o control efectivo de los microorganismos en los 
alimentos mismos y en todo lo que tenga contacto con ellos. (35) 

Los microorganismos capaces de producir enfer~edades o 
transtornos, ast como los que deterioran la calidad de los pr~ 
duetos alimenticios, tienen acceso a los mismos de varias mane
ras: 1° en el mismo lugar donde se obtiene originalmente el all 
mento, como por ejemplo, el caso de bacterias patógenas en la -
leche, ostiones y carne; 2°, durante su transporte y manejo, d! 

bido a corrientes de aire y polvo, as1 como por coniac<D direE 
to con superficies contaminadas, tanques de almacenamiento, ·

utensilios, étc; 3°, durante las operaciones de elaboración, e~ 

mo por ejemplo, por contaminación directa de un trabajador, por 
falta de limpieza del equipo, por infestación de las instala
ciones por moscas, otros insectos y roedores¡ y, por Gltimo, des
pués de procesados y empacados, ya sea por el uso de envases de 
mala calidad que no den la protección debida o por condiciones 

inadecuadas de almacenamiento y exposición para su venta. 

Además de las contaminaciones a que está expuesto todo pro 
dueto alimenticio, debe tenerse presente que no siempre son 
estériles, por lo que existe en ellos cierta población microbi~ 
na. Es importante no perder esto de vista, pues a pesar de que 
no sufra nuevas conataminaciones, cuando se m0difican las cod! 
cienes de temperatura, humedad ambiental y del producto, los ml 

croorganismos ya presentes pueden acelerar la descomposición -
del alimento. La descomposici6n de los comestibles normalmente 
no tiene mayores consecuencias que el hacerlos no atractivos p~ 
ra el gusto y el olfato; pero la presencia de microorganismos -

tales co1no estafilococos, estreptococos, salmonelas y otros, -

puede producir intoxicaciones y, aan la muerte, en casos cxtre-
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mos. (64) 

Para evitar que en los alimentos se desarrollen g~rmenes -
que puedan ocasionar intoxicaciones, pueden tomarse algunas me
didas preventivas básicas: 
1.-Mantener !os alimentos en refrigeraci6n (0-4°C), evitando 

que permanezc•n dentro de la zona de incubaci6n (10-SOºC) -
por periodos mayores de 4 horas. 

2.-Tener el mayor cuidado e higiene posibles en el manejo de 
los alimentos, evitando que sean manipulados por personas -
con tos o catarro, granos, barros, dedos infectados, 6tc. -

(pues son fuente de estafilococos y estreptococos). 

3. -En el "aso de algunos alimentos como la l"che y sus deriva
dos, no basta con mantenerlos en refrigeración, hay que so

meterlos al proceso de pasteurizaci6n para, sin menoscabo -
del alimento, destruir los gSrmenes pat6genos con que pudi~ 
ran estar contaminados (bacilo tuberculoso, brecela, ~te.). 

4.-Asegurarse que durante el transporte y almacenamiento el en
friamiento es constante (no enfriar en los extremos e incu
bar en el centro). (29), (64) 

Cuando a pesar de las precauciones tomadas ocurra alg6n -
caso de intoxicaci6n, deberá llevarse a cabo una minuciosa in
vestigaci6n para determinar cuál es el alimento causante e im
pedir lo antes posible que siga siendo consumido por la pobla
ci6n. Es recomendable obtener la siguiente informaci6n: 
1.-¿Qu~ alimentos fueron consumidos por cada paciente en las -

Gltimas dos o tres comidas? 
z.-¿Cuándo y d6nde fueron adquiridos? 
3.-¿En qu~ condiciones estaban cuando fueron consumidos? 
4.-¿Qu~ posibles fuentes de contaminaci6n hubo durante su con· 

sumo? 
5.-¿Cuálcs fueron los slntomas y cuál el diagn6stico hecho por 

los m~dicos que atendieron al paciente? 
6.-Recoger muestras de los alimentos sospechosos para su andli-
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-sis siempre que esto sea posible. 

El muestreo ~s un medio efectivo de control, donde se re
quiere una parte representativa del todo. Requiere técnicas e~ 
peciales, pero trat4ndose de productos empacados en porciones 
individuales, para prop6sitos rutinarios, bastar« tomar al a
zar una o m4s de esas unidades y llevarlas al laboratorio. 

El caso es m4s complicado con productos a granel o en pr~ 
duetos muy grandes (quesos muy grandes, canales, pescados gra~ 
des, étc.). En estos casos debe obtenerse la muestra de modo -
que incluya una porci6n de cada parte del producto; si se tra
ta de un queso, por ejemplo, puede cortarse como una rebanada 
de pastel (de la orilla hacia el centru), pues el queso será 
más hümedo en el centro que en los extremos y, de este modo, -
tendriamos una muestra más representativa. 

En general, en casi todos los productos alimenticios no -
empacados en un envase hermético, se forma una "costra" que es 

mucho m4s reseca que las porciones interiores. 

Los liquidas, en cambio, son bastante más uniformes en su 
composici6n, por lo que el muestreo puede hacerse directamente 
de las llaves o de los dep6sitos de almacenamiento. Es indispe~ 

sable, sin embargo, verificar que los 11quidos estén perfecta
mente mezclados para buscar la mayor uniformidad de la !'lezcla. 

Cuando el muestreo se realiza para análisis bacterio16gico 
y no s6lo para análisis fisicoqu1mico, deben tomarse precaucio
nes para no contaminar la muestra con las manos, envase, étc. 

El tamafio. de las muestras es variable y dependerli de los 
análisis o pruebas que se vayan a realizar; por lo que es conv~ 
niente recabar informaci6n en el laboratorio para casos especia
l es. 
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En cuanto al número de muestras, debe considerarse un mi

nimo de dos en todos los casos: una para el an~lisis oficial r 
otra como duplicado para los interesados para que, si así lo -
desean, puedan mandar analizar el producto a un laboratorio Pª! 
ticular. En algunos casos puede convenir tomar una tercera mue! 
tra para una 11 terceria 11 en el caso de quP. el interesado no es~ 

té conforme o tenga un resultado diferente al obtenido por el -
laboratorio oficial. 

Las muestras tomadas por los inspectores sanitarios deben -
manejarse en rcfrig~raci6n y enviarse al laboratorio para su an_! 

lisis cuanto antes a firl ele evitar cambios bacterinuos o quirni

cos por descomposición o contaminación. Es tambi~n muy importa~ 

te comunicar los resultados de los análisis a los interesados en 

un tiempo razonable (no más de 2 a 3 semanas), aún cuando la -
muestra haya resultado de confórmidad. Esto permite establecer 

una imagen de continuidad y seriedad en el trabajo de inspección 
real izado. (64) 

Las visitas de inspección general pueden realizarse en dos 
tipos de establecimientos: los destinados a la elaboración de -
productos alimenticios y; en los que se expenden productos ali

menticios al público o bien se sirven productos ya preparados -
para ser consumidos allí mismo (restaurante). Para el caso que 

nos ocupa, nos basaremos en este último tipo de visita de ins
pección. (38), (39) 

Los requisitos básicos que debe reunir un establecimiento 
en donde se manejen alimentos para ser expendidos o servidos al 

público, deben ser tales que garanticen la protección del cons2 
midor contra alimentos contaminados y eviten la diseminaci6n de 

enfermedades contagiosas. Estos requisitos son: 

1.-Calidad de los alimentos y bebidas que se sirvan o expendan. 
2.-Higiene y aseo personal de Jos trabajadores que manejen los 

alimentos, asi como las pr5cticas higi6nicas que se sigan en 
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dicho manejo. 
3.-El suministro adecuado de agua potable. 

4.·Drenaje adecuado para eliminación de aguas negras y ciertos 
tipos de desperdicios. 

5.·Protección de los alimentos para evitar la contaminación d~ 
rante su almacenamietno o exhibición, incluyendo refrigera
ci6n cuando sea necesario. 

6.-Limpieza, desinfección y almacenamiento adecuados de platos, 
cubiertos y demás utensilios y equipo para el manejo o venta 

de alimentos, asr como de la ropa del personal encargado de 
este manejo. 

7.-El mantenimiento en condiciones sanitarias adecuadas de mu5-

tradores1 mesas, vitrinas, refrigeradores y dem~s muebles en 
donde se manejen, guarden y expendan o sirvan alimentos. 

8.-Condiciones de iluminación y ventilación adecuadas. 
9.-Servicios sanitarios adecuados para el personal y para el pQ 

blico, si se trata de establecimientos que sirvan alimentos 

para ser consumidos en el mismo ·local. 
10.Equipo adecuado para disponer de desperdicios y basuras que 

no se eliminen por el drenaje. (64) 

Se todas las visitas de inspección que se practiquen debe 

levantarse un acta en la que se asienten los aspectos fundame~ 
tales observados. Para el caso de la F.E.S.C., utilizaremos los 

formatos 10 y 11 que están basados en las formas H·A-1 y H-A·Z 

del Departamento de Salud Pdblica de la D.G.S.N. U.X.A.M. 

Además de las visitas de inspección general, pueden hacer
se visitas de comprobación en aquellos casos en que se ha dado 

un plazo determinado para cumplir con los requisitos sefialados 

durante la visita de inspección general. Durante ~sta puede ha
berse asentado, por ejemplo "que deberla procederse a encementar 

nuevamente el piso del local de elaboración", y como resultado 
de la o.bscrvaci6n en el acta, se dió un plazo de un mes para CU!!). 

plir con lo indicado. Por consiguiente al mes de practicar la -
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visita de inspccci6n general, debe procederse a efectuar una -
visita de comprobaci6n. (6-1) 

El Departamento de Saneamiento Básico de la Dirección Ge

neral de Servicios ~!dicos de la U.S.A.~. tiene un programa de 

higiene de los alimentos que desarrolla en las instalaciones de 

la Ciudad Qnivcrsitaria. Cuenta con apoyo de técnicos capacit! 

dos)' laboratorios destinados para el análisis de las muestras 

obtenidas en las visitas normativas o de inspecci6n. 

A través del Departamento de Servicios ~lédicos )' Sancamie~ 

to Ambiental de la F.E.s.c., puede establecerse contar.to con la 

D.G.S.~t. para tener ncceso a su5 l~boratorios y a capacitación 

práctica de los integrantes del subprograma higiene de los ali
mentos de la F.E.S.C. por los t!cnicos de la D.G.S.~. en cuanto 

a inspección, técnicas de muestreo 1 ~te. De este modo, la Facul

tad contarta con un equipo t6cnico propio que daria continuidad 

a las acciones de vigilancia de la higiene de los alimentos y -
que, además, estaría auxiliado trimestral o semestralmente por 

visitas realizadas por los técnicos de la D.G.S.M. Las muestras 

obtenidas, sin embargo, se procesarían en los laboratorios de -

la D.G-5.~. (17) 

Un procedimiento general a seguir podria ser el sigt1ientc: 
1.-Se recibe el programa mensual de los lugares que ser§n obje

to de visita; estudiándose los antecc<lentes de los rxpcnJ~~s 
en cuestión. Se realiza una progrn-::iación semanal, selecciona!! 

do los sitios a inspeccionar y solicitando oportunamente el 

apoyo d~ veh1culo en caso necesario. 

2.-Contando el técnico responsable con el equipo ~· material re
querido, así como pro\•isto de su b:ita y gafete, se trasla¿a

rá al giro Frcviamente programado, prcsent5n<losc con el en-

cargado del mismo. 

3.-Rcllenará claramente la for1T1a de \'is ita (10 (1 11), previa \'e

rificaci6n ocular de los mismos, y proccder5 a la recalec

ci6n de muestras de alimentos, manos y/o superficies. 

4.-Una vez recabada la firma y nombre de la persona que atcndi6 
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la dili&encia, se procede a dejar una copia del documento o 
consignar brevemente las deficiencias en la ''libreta de con 

trol sanitario" que tiene en su poder el concesionario o en
cargado del lugar. 

5.-Dejar las muestras en el laboratorio para su an~lisis bact~ 
rio16gico conjuntamente con el acta respectiva para que sea 

devuelta una copia de la misma con la certiricación de la -

persona que recibi6. 
6.-Registrar las activida¿es del dla en las rcs?ectivas hojas 

de vaciado, guardando tanto las hojas de visita como las de 
reccpci6n de niuP.stra en los folder~ respe!:ti,·os; los cuales 

deben quedar en lugar accesible del ~e~artamento ~ara ser c
valua¿os posteriormente; Js! como para en\·i3r ~rortunarncntc 
los informes a la Jefatura del Programa. Por suruesto que -

aqui, el uso de una computadora, agili:ará c1 proceso de in 
formac i6n y reporte. (1 :') 

5.6.5.RECUftSOS. 

5. 6. 5. l . l!U~IA:\05: 

A).-Para inspecciones sanitarias: los mismos con que cuente 

el Departamento de Servicios ~ldicos y Saneamiento Am

biental de la F.E.S.C. 
B).·Para el análisis de muestras: los ~ismos con que cuente 

la O.G.s.~:. de la U.:\ . .-\.~I. 6, en su defecto, se contrn~ 

tar4 el servicio de laboratorios particulares. 

5. 6. 5. 2 .)!XiERIAl.ES: 

AJ. -Batas )' gafetes de identificación para los monitores. 

BJ.-Hielera portltil de tamano mediano. 

C).wRcfrigerante comercial. 
D).-Frascos estériles de boca ancha, tapa de rosca y capa

cidad de 200 mi. 
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E).-Frascos estériles de boca ancha, tapa de rosca y capa-
cidad de 100 grs. 

F).·His6pos y cucharillas estériles. 
G).-Term6metro de temperaturas máxima y mínima. 
HJ.-Formatos de visita Nºs 10 y 11. 

I).·Hojas de toma de muestras. (Formato 12) 

J) .-Formato Xºl3. Para notificación de resultado de visita 
al responsable del local. 

5.6.5.3.FIXA~CIEROS: 

Los mismos con que cuente la F.E.S.C. en su presupuesto 
anual. 

5. 6. 6. FORNA TOS: (Se anexan) 
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FOR)I,\ TO Xº 1 O 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CllAUTJTL,\); 
SECRETARIA ADMI~:ISTRATIVA 

DEP,\RTA.\IE!'TO DE SERVICIOS ~IEDICOS Y SAXEA.'IIE);TO A.'IRIE:;TAL 
PllOGRAf.I,\ DE SA:\EA:·:I E!'TO A.'IB 1 [);TAL 

SUBPROGRAMA HIGJE~!E DE LOS ALJME:;ros 

ACTA DE \'!SITA :\OR:.1,\TIVA 

Nºvisita -------
KIOSCO ____ _ Ubicación 
Concesionario ________________________ _ 

Encargadº----------------------------
Giro real ---------------------------
1. · PERSO:\AL: 

1.1.¿Cuántas personas laboran? 

1,2,¿Cuántas cuentan con tarjeta de salud vigente? 

1.3,¿Cuántas faltan de resello? 
1.4.¿Cuántas carecen de tarjeta? 

1.5.¿Cu~ntas se encuentran en trámite? 
1.6.¿Cuentan con indumentaria adecuada a su trabajo? ____ _ 
l. 7 .¿Se encuentra limpia? ___________________ _ 

1.8.En caso negativo, ¿cuál es la causa? __________ _ 

1.9,¿Hay facilidades para guardar la ropa? _________ _ 
1.1.0.¿Ha sido adiestrado? _________________ _ 

1.1.1.¿Se observan h~bitos higi6nicos adecuados en el personal? 

OBSERVACJQ1;Es: -----------------------

2. -COXSERVACIO)I E !IIGIE:-IE DE LAS INSTALACIONES: 

2.1. ¿Se encuentra en buenas condiciones de mantenimiento, lim-
pieza y organización? _________________ _ 

2.Z. Dimensiones aproximadas'-----~~~-----~----
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Z.3. ¿Cuenta con ventilaci6n e iluminaci6n suficiente y ade-

cuada?~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-
2.4. ¿Cuenta con el mobiliario necesario? 

2.5. ¿Tiene servicio de agua potable?~~~~~~~~~~~· 

2.6. Cuenta con: jab6n para mancs~~~~·toallas <le papel~~ 

papel higiénico:~~~~~~~~~·~~~~~~~~~~~ 
2.7. ¿Cuenta con servicios sanitarios propjos o cercanos al -

establecimiento?~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-
2.8. ¿Hay evidencia de fauna nociva?~~~~~~~~~~~~~ 

Z.9. ¿Se encuentr~ limpia el área externa del local?~~~~ 

2.1.0¿ Tiene suficicnL~s b0tes para basura?~~~~~~~~~ 

Z.1.1.¿Es adecuada la disposición final de la basura?~~~~-

3.-HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: 

3.1. ¿Se preparan alimentos? SI( NO( 

3.Z. ¿Cuáles?~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-

3.3. ¿Los alimentos envasados cuentan con registro de la S.S.A.? 

3.4. ¿Cuenta con refrigerador?~~~~~~~~~~~~~~~~ 

¿A qué temperatura?~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
3.5. ¿Las frutas y verduras se encontraron lavadas y/o desinfe~ 

tadas7 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~.~~~~~~~~ 

3.6. ¿El manejo de los alimentos se realiza en forma higiénica? 

3.7. ¿Los utensilios empleados se encuentran limpios?~~~~ 

3.8. ¿Hubo decomiso de alimcntos?~~~~~~~~~~~~~~

Observaciones:~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-
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~ . • Tmt~ !JE MUESTRAS: 

4.1.¿Se muestrearon superficies?~~~~~~~~~~~~~~ 
4.2.Tipo: mano( ), superficie de trabajo ( ) , tabla de -

picar( ), otros( 

~.3.¿Se muestrearon alimentos?~~~~~~~~~~~~~~~ 
4.4.Tipo: cárnicos( ), lácteos( ) , frutas ( ) , verduras ( ) , 

alimentos preparados( )~~~~~~~~~~~~~~~~ 
alimentos liquidas( 

otro( )~~~~~~~~~.~~~~~~~~~~~~~~~ 
Observaciones:~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

Facultad de Estudios Superiores Cuautitlán 
a de de 19 

DE CONFOR~!JDAD 

EL VISITADO: 

SE DETECTARON: 

DICTAMEN 

!.Faltas graves en: personal( l 
2.Faltas superficia 

les en: personal { 

3.Faltas m1nimas en: .personal( 
4.Sin faltas sanita 

rias en: personal ( 

local( 

local( 
local( 

local( 

VISITADOR: 

alimentos ( 

alimentos ( 
alimentos ( 

alimentos ( 
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FORMATO Nºll 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN 
SECRETARIA ADMINISTRATI\'A 

DEPARTAMENTO DE SERVICIOS MEDICOS Y SANEAMIE!'\TO A.'IBIENTAL 
PROGRAMA DE SANEAMIENTO AMBIENTAL 

SUBPROGRAl!A HIGIE~IE DE LOS ALIMENTOS 

ACTA DE VISITA NOIU>k\TIVA 

COMEDOR: 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

CONCESim:ARIO: 

ENCARGADO:~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

1. PERSON.\L: 

1.1. ¿Cuántas personas laboran?~~~~~~~~~~~~~~ 
1.2. ¿Cuántas cuentan con tarjeta de salud vigente?~~~-

1.3. ¿Cuántas carecen de resello?~~~~~~~~~~~~~ 

1.4. ¿Cuántas carecen de tarjeta?~~~~~~~~~~~~~ 
1.5. ¿Cuántas se encuentran en trámite?~~~~~~~~~~ 
1.6. ¿El personal cuenta con indu~entaria adecuada a su tra 

bajo?~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-
1. 7. En caso negativo, ¿cuál es la causa?~~~~~~~~ 

1.8. ¿Se encuentra limpia?~~~~~~~~~~~~~~~~ 
1.9. ¿Hay facilidades para guardar la ropa?~~~~~~~~ 

1.1.0. ¿Ha sido adiestrado?~~~~~~~~~~~~~~~~-
1.1.1. ¿Se observan hábitos higi~nicos en el personal?~~~ 

1.1.2. ¿Se realizó muestreo de m&nos?~~~~~~~~~~~

Observacioncs:~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-

2.CONSERVACION E HIGIENE DE LAS INSTALACIONES: 

2.1. Bodega 
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Z.1.1. ¿Se encuentra en buenas condiciones de mantenimiento, ~ 

limpieza y estibaóo? ________________ ~ 

Z.1.2. Superficie aproximada: ________________ _ 

2.1.3. ¿Cuenta ~on iluruinaci6n y vcntilaci6n adecuadas? __ _ 

Z.1.4. ¿Cuenta con mobiliario adecuado a las necesidades? __ 

2.2 Cocina-comedor 
2.?.1. ¿Se encuentra en buenas-condiciones de mantenimiento, 

limpieza y estibado? _________________ _ 

---·-- ------------------------
2.2.2. ¿Cuenta con iluminaci6n y ventilaci6n adecuadas? __ _ 

2. 2. 3. ¿Cuenta con mobiliario adecuado a las necesidades?· __ 

2.2.4. ¿Tiene agua corriente y potable? ___________ _ 

2.2.S. ¿Hay productos de fácil combustión?_-'--------

2.2.6. ¿Cuenta con extinguidor de incendios? ________ _ 

Z.Z.7. ¿Hay evidencia de fauna nociva? ___________ _ 

2.2.B. ¿Los utensilios y vajillas son protegidos adecuadamente? 

Z.Z.9. ;Hay suficientes botes de basura y/o desperdicios? __ _ 

2.2.1.0. ¿Es adecuado el manejo final de la basura? _____ _ 

2.Z.1.1. ¿Se encuentra limpia el área de consumo? _______ _ 

Z.3. Sanitarios 
2.3.1. ¿Funcionan? ¿En nQmcro suficiente? ___ _ 

2.3.Z. ¿Se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento, 
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limpieza y disponibilidad? ______________ _ 

2.3.3. ¿Cuenta con dotación suficiente de: jabón ______ ~ 

toallas desechables )' papel higHnico ____ ? 

2.4. ¿Se realizo muestreo? ____ ·~------------
2.4 .1. Tipo: mesa de trabajo: _____ , tabla de picado ___ , 

utensilios _____ , otros: _____________ _ 

Cbser\'aciones: -------------------------

3·.HIGIE:\E DE LOS ALD:E~TOS: 

3.1. ¿Qué tipo de alimentos se expenden? _________ ~ 

3.2. ¿Los alimentos en\'asados, cuentan con registro de la S! 

cretarra de Salud? 
-----------~--------3. 3. ¿Demostraron su procedencia? ______________ _ 

3.4. ¿Se encontraron en\'ases abiertos sin raz6n? _____ _ 

3.5. ¿Los alimentos perecederos cuentan con la refrigeración 

adecuada?----------------------~ 
3. 6. El refrigerador: 

a).-¿cuenta con term6metro? ______ ¿a cuántos grados? 

b).-¿está estibado correctamente? 

c).-¿tiene completos sus empaques en la puerta? 

3.7. ¿Los alimentos son frescos y de calidad confiable? __ 

3.8. ¿Las frutas y verduras se encontraron lavadas y/o dcsin 
fectadas? ______________________ ~ 
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3.9. ¿El manejo general de los perecederos es higi6nico? 

3.1.0. ¿Se encontraron alimentos en mal estado?~-----~ 

3.1.1. ¿Los alimentos enlatados presentan alguna alteración? 

3,1.2. ¿Los productos no perecederos se encuentran protegidos 
y estibados correctamente? 

3.1,3. ¿El personal que prepara o manipula alimentos maneja 
otros objetos ajenos a esta actividad? _______ ~ 

3.1.L ¿Se reali:6 muestreo? _______________ _ 

3. l. 5. Tipo: Carnes frias ( ) , Sa!chichoner!a ( ) , Ucteos ( ) , 
Pescado o mariscos( 
Alimento preparado( 

) , Verdura( ) , Fruta( ) , 
), Alimento lfquido( ), 

Otros( )----------,--------------
3.1.6. ¿Se decomisaron alimentos?·~------------~ 

4. OBSER\'ACIO~ES: 

Facultad de Estudios Superiores Cuautitldn a ___ del mes de 
________ de 19 . HORA: __________ _ 

DE CO:\FOR:.JIDAD 
EL VISITADO: 

EL IXSPECTOR 
SA!\'I'!'ARIO: 
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D I C T A )! E X 

SE DETECTAROX: 

l. Faltas graves en: personal ( ), local( ), alimentos( 
2 .Faltas superficiales: personal ( ), local( ), alimentos ( 
3.Faltas mínimas en: personal ( ), 1 ocal ( ), alimentos ( 

4 .Sin faltas sanitarias: personal( ), local( }, alimentos ( 

DICTAMINADOR: 
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FORMATO N°12 

FACULTAD DE ESTUDJOS SUPERIORES CUAUTJTLAN 
SECRETARJA ADM!XJSTRATJ\'A 

DEPARTAMENTO DE SERVICJOS ~lEDICOS Y SANEA!-IJEXTO A!·IBJENTAL 
PROGWIA DE SA.NEA.'11 E~:TO AMB J ENTAL 

SUBPROGRA)IA HJGIEXE DE LOS ALDIENTOS 

HOJA DE JDENTJFJCACJON DE MUESTRAS 

)IUESTRA Nº 
ORJGEN: ________________________ ~ 

FECHA Y HORA EN QUE SE TOMO: ______________ _ 

)IETODO DE co:-:SERVACJO~:: _________________ _ 

ANA LIS IS SOLICITADOS'------------------

MUESTRANº-------
ORIGEN: ________________________ ~ 

FECHA Y HORA EN QUE SE TOMO: _______________ _ 

~NALISIS SOLICITADOS: _________________ _ 

OBSER\'ACTONES '----------------------

Nombre y firma del técnico que muestreó:. _________ _ 
Autorizó el env1o: ___________________ _ 

Rccibi6 en el laboratorio: _______________ ~ 

!'echa de cnv!o y recepci6n: _______________ _ 
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FORMATO N°13 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLA:\ 
SECRETARIA ADMINISTRATIVA 

DEPART~IEl\TO DE SERVICIOS :IEDICOS Y SAXEAMIE:'\TO ,\.\IBJE:'\TAL 
PROGRANA DE SA:;EA:.:XE!;To A!·IBIENTAL 

SUBPROGRANA HIGIE:\E DE LOS ALD!E:\TOS 

NQTIFICACION DE RESULTADO DE VISITA DE JNSPECCION 

Sr·------------~ 
P R E S E N T E: 

En relaci6n a nuestra Gltima visita de inspecci6n, lleva-
da a cabo el dfo __ de de 19 ____ , en ___ _ 

-----------------~del Campo ___ ; inf orm6 
a Usted de las irregularidades encontradas: ________ _ 

Suestras sugerencias son: ______________ ~ 

Agradezco su colaboraciOn para la pronta soluci6n de es· 
tas irregularidades y quedo de Usted. 

A t e n t a m e n t e: 
"POR m RAZA HABLARA EL ESPIRITU" 

Cuautitlán, Jzcalli n _de~ ____ de 19 

Et JEFE DEL DEPARTAMENTO. 
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5.6. 7. CALE:\DARIVCIO:\ DE \'JSins ~:OR.'!ATIVAS DEL SUBPROGR • .\.\IA 

DE HIGIE:\E DE LOS ALnlE~TOS. 

AREAS: 

E:\ERO 

MARZO 

MAYO 

JULIO 

SEPT. 

:\OV. 

Comedor 
!.A. 

Comedor Cocineta 
!.~l. E. Almadn 

Cocineta Comedor 
C.P.A. C-I 

Kiosco 
C-1 

visita normativa completa, con muestreos de ~limentos 1 
superficies y manos de operadores. 

visita normativa completa, con muestreos de alimentos, 
superficies y manos de ooeradores. 
visita normativa completa, con muestreos de alimentos, 
superficies y manos de operadores. 

visita normativa completa, con muestreos de alimentos, 
superficies y manos de op~radores. 

visita normativa completa, con muestreos de alimentos, 

superficies y manos de operadores. 

visita normativa completa, con muestreos de alimentos, 
superficies y manos de operadores. 

XOTA: Cuando sea necesario realizar visitas de comprobaci611 1 se 
podrán intercalar en esta programaci6n. 
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s. 6. 8. ,\REAS ISYOLUCRADAS ES LA HIG!El\E DE ALI:~E);TOS. 

AREA: DSMSA DGSM SUBCOM. OPTO. DPTO. CON CE 
FESC U!'/AM llIXTA mo. SERVS. sro!;X 

SEG. E GRALES RIOS:-
HIGIENE 

ACTIVIDADES: 

VIS ITAS DE 

Il\SPECCIO:\: X X X 

TOMA Y PROC. 

DE MUESTRAS X X 

PRESTACIO:\ DE 

SERVICIOS S~ 

NITARIOS AL 

CONCESIONAP.10: X X 

MANTENUllE~ 

TO DEL IN~~U!?_ 

BLE Y EgUIPO: X X 

HAl>EJO HIGI!'; 

NICO DE LOS 

ALIMEliTOS: X 

NOTIFICAC!ON 

DE IRREGULA_ 

RIDADES Y SU 

GERENCIAS DE 

SOLUCION: X X X 

SOLUCION DE 

IRREGULAR ID~ 

DES DETECTA -
DAS: X X X X 



JS· 

5.7. fl!GIEXE LABORAL. 

5. 7. 1. I~lPO!lTA.':CJ A. 

La interdependencia entre las condjciones de trabajo y Ja 

productividad ha tardado mucho en reconocerse debidamente. La 
primera reveJaci6n fue que los accidentes de trabajo tenfan co~ 
secuencias ccon6micas, y no s6Io fisicas, aunque al principio no 

se tuvieran en cuenta sino los costos directos (asistencia m6di
ca e indemnizaciones); más tarde se empez6 a pensar, además, en 
las enfermedades ,Tofesionalcs, y por Gltimo, se impuso la evi

dencia de que los costos indirectos de Jos accidentes de traba
jo (tiempo perdido por Ja victima, Jos testigos y los investig~ 

dores del accidente, interrupciones en la producci6n al substl 
tuirse al accidentado, étc.) suelen ser mucho más elevados que 
los costos directos, llegando en ocasiones a ser el cuadrfiplo -

de i;stos. (2) 

La disminuci6n de la productividad imputable a la fatiga -

provocada por horarios de trabajo excesivos y malas condiciones 
del medio ambiente -sobre todo iluminaci6n y ventilaci6n- han -
demostrado que el organismo humano, pese a su inmensa capacidad 
de adaptaci6n, tiene un rendimiento mucho mayor cuando funciona 
en condicjones exteriores 6ptimas. Es más, en ciertos países en 

desarrollo se ha visto que era posible aumentar la productividad 
mejorando meramente las condiciones en que se desarrolla el tra 

bajo. (7) 

En t~rminos generales, las t6cnicas modernas de gesti6n y 

direcci6n no han dado un lugar suficiente a la seguridad e higi-". 
ne en el trabajo~ a pesar de la tendencia moderna a considerar 
la empresa industrial como un sistema global o una combinaci6n -
de subsistemas.[6) 

Esos problemas se enfocan de otra manera desde que la opi
nión pablica y, en particular. los sindicatos,tomaron concien

cia de ellos. 
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Se ha determinado que la tensión nerviosa impuesta por la 
tecnologia industrial moderna es el origen de las formas de in
satisfacción que se observan sobre todo entre los trabajadores 
asignados a tareas elementales, sin contenido interesante y de 
carácter repetitivo y monótono. 

As1 pues, no s6lo un medio amhiente peligroso puede const! 
tuir la causa directa de accidentes y enfermedades profesionales 
sino que, adem5s, la insatisfacción de los trabajadores con co~ 
diciones de trabajo no adaptadas a su nivel cultural y social -
puede conducir a la disminución de la calidad y cantidad de la 
produccil'.I!!. (43) 

El método más eficaz para obtener buenos resultados en la 
prevención de accidentes de trabajo consiste en organizar debi
damente la seguridad dentro de la empresa. Para ello no se re

quiere necesariamente una estructura orgánica formal, ni un --
cuerpo de especialistas, pero s1 resulta esencial que se atribu
yan con precisión las responsabilidades, dentro de una estruct~ 
ra que asegure una acción perseverante y un esfuerzo mancomuna
do de empleados y trabajadores, con el fin de que la calidad -
del medio ambiente de trabajo alcance niveles elevados y satis
factorios desde el punto de vista técnico, orgánico y psicológ! 
co. Esto supone la introducción de un programa eficaz de educa
ción y formación en materia de seguridad e higiene del trabajo 
y el establecimiento de los servicios necesarios de primeros -
auxilios y asistencia m~dica. 

Estas es!ructuras se conocen como Comisiones mixtas de se

guridad e higiene, y son organismos previstos por la ley para -
investigar las causas de los accidentes y enfermedades de tra
bajo, proponer medidas de prevención y vigilar que se cumplan 
estas ültimas.(76) 

Las comisiones mixtas de seguridad e higiene son una obli-
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-gaci6n que la ley impone a patrones y trabajadores y, que ta!!!. 

bi~n por ley, se deben organi~ar dentro de determinados cánones 

y hacer funcionar dentro de ciertos procedimientos. (75) 

La seguridad en el trabajo, está contemplada en la Consti 

tuci6n Pol1tica de Jos Estados Unidos Mexicanos, articulo 123 

fracción XV, que dice: 

El patrón estará obligado a observar, de acuerdo con la naturaleza -

de su negociación, los preceptos legales sobre higiene y seguridad en las 

instalaciones de su establecimiento, y a adoptar las medidas adecuadas pa

ra prevenir accidentes en el uso de las ma'.quinas, instrumentos y materia

les üe tr&baj o, as1 como a organizar de tal iranera éstP, que resulte la ~ 
yor garant1a para la salud y la vida de los trabajadores, y del producto -

de la concepción, cuando se trate de mujeres embarazadas. Las leyes conteE, 

drán, al efecto, las sanciones procedentes en cada caso. ( 7 g) 

La ley federal del Trabajo esiipula de las siguientes ma

neras las obligaciones de los patrones y los trabajadores en -

re.laci6n con la seguridad y la higiene en el trabajo: (40) 

Articulo 132, Son obligaciones de los patrones: 

XVI. Instalar, de acuerdo con principios de seguridad e higiene, las 

fábricas, talleres, oficinas y den"ás lugares en que deban ejecutarse las -

labores, para prevenir riesgos de trabajo y perjuicio al trabajador, as1 -

como adoptar las medidas necesarias para evitar que los contaminantes exc!:_ 

dan los wimos permitidos en los reglamentos e instructivos que expidan -

las autoridades competentes. Para estos efectos deberán modificar, en su -
caso, las instalaciones en los términos que sel!alen las propias autoridades. 

XVII. Cumplir las djsposiciones de seguridad e higiene que fijen las 

leyes y los reglamentos para prevenir los accidentes y enfermedades en los 

centros de trabajo y, en general, en los lugares en que deban ejecutarse las 

labores; y disponer en todo tiempo de los medicamentos y materiales de cu

raci6n indispensables que sei\alen los instructivos que se expidan para que 

se presten oportuna y eficazmente los primeros auxilios; debiendo dar, de~ 

de luego, aviso a la autoridad competente de cada accidente que ocurra. 
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XVIII. Fijar \'isiblemente y difUndir en los lugares donde se preste 

el trabajo, las disposiciones conducentes de Jos reglamentos e instructi· 
vos de seguridad e higiene. 

Articulo 134. Son obligaciones de los trabajadores: 

II. Observar las medidas preventivas e higiénicas que acuerden las · 
autoTidades competentes y las que indiquen los patrones para la seguridad 
y protección personal de los trabajadores. 

Para qui~n incumple con las anteriores prescripciones, el 

mismo c6digo señala las siguientes sanciones: 

Aplicables al patr6n: 

Articulo SI. Son causas de rescisión de la relaci6n de trabajo, sin 

responsabilidad para el trabajador: 

VII. La existencia de un peligro gr.we para la seguridad o salud del 

trabajador o de su familia, ya sea por carecer de condiciones higiénicas • 
el establecimiento o porque no se cumplan las medidas preventivas y de se

guridad que las leyes establezcan; 

Articulo SZ. El trabajador podrli separarse de su trabajo dentro de los 

treinta d1as siguientes a la fecha en que se dé cualquiera de las causas • 
mencionadas en el articulo anterior y tendrá derecho a que el patrón lo i!!_ 
demnice en los términos del articulo 50. 

Articulo SO. Las indenmizaciones a que se refiere el articulo anterior 

consistirán: 

I. Si la relación de trabajo fuere por tiempo determinado menor de un 

afio, en una cantidad igual al impcrte de los salarios de la mitad del tie!!l_ 

po de los servicios prestados; si excedier:i de un aiío, en tma cantidad ~ -
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igual al importe de los salarios de seis meses por el primer aJ\o ;· de \'ein·· 

te d!as por cada uno de los allos siguientes en que hubiese prestado sus ser· 

vicios. 

II. Si la relación de trabajo fuere por tiempo indeterminado, la indem.!_ 

zaci6n consistirá en veinte dtas de salario por cada uno de los anos de ser· 

vicios prestados; y 

I II. Además de las indemnizaciones a que se refieren las fracciones an• 

teriores, en el importe de tres meses de salario y en el de los salarios •• 

vencidos desde la fecha del despido hasta que se paguen las indemnizaciones. 

Aplicables al trabajador: 

Articulo 47, Son causas de rescisi6n de la relaci6n de trabajo, sin re!!_ 

ponsabilidad para el patrón. 

VII. Comprometer el trabajador, por su imprudencia o descuido inexcusa· 

ble, la seguridad del establecimiento o las personas que se encuentren en ~l. 

XII. Xegarse el trabajador a adoptar ·las medidas preventivas o a seguir 

los procedimientos indicados para evitar accidentes o enfermedades. 

Esto quiere decir, que la sanci6n para el trabajador con

siste en el despido sin derecho a indemnizaci6n, (40) 

El código laboral, imperativamente obliga a la activación 

de las comisiones mixtas, al señalar en su artrculo 509: 

Artículo 509. En cada empresa o establecimiento se organizarán las 

comisiones de seguridad e higiene que se juzgue necesarias, compuestas por 

igual número de representantes de los trabajadores y del patr6n, para inve.'!. 

tigar las causas de los accidentes y enfermedades, proponer medidas para • 

prevenirlos y vigilar que se cwnplan. (31) 

La participación en las comisiones mixtas es una obliga

ción que deben satisfacer los trabajadores sin cobro extra, ya 

que tales comisiones funcionario normalmente dentro de las ho· 

ras de labor; al respecto la Ley Obrero Patronal ordena: 
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Articulo S!O. Las co:nisiones a que se refiere el artículo anterior, 

serán desempel\adas gratuitamente dentro ce las horas de trabajo. 

Articulo 13~. Son obligaciones de los trabajadores: 

IX. Integrar los organismos que establece esta Ley. 

El propio articulo mencionado anteriormente establece la 

obligación de los trabajadores de realizar alguna actividad, aan 

fuera de horas de trabajo y sin estipendio alguno tr~tandose de 

seguridad: 

VIII. Prestar auxilio en cualquier tiempo que se necesite, 

cuando por siniestro o riesgo inminente peligren las personas o 

los intereses del patr6n o de sus compañeros de trabajo. ("6) 

De manera reglamentaria y orglnica, el cap[~ulo tercero -

del título decimoprimero del Reglamento General de Seguridad e 

Higiene en el Trabajo, previene, aunque de manera muy gen6rica, 

la creaci6n r funcionamiento de las comisiones mixtas. (7"!~ 

Capitulo lll. 

De la organización y funcionamiento de las comisiones mixtas de se

guridad e higiene en los centros de trabajo: 

Articulo 193. La Secretaria del Trabajo y Previsión Social, con el au

xilio del Departamento del Distrito Federal y de las autoridades de los Es

tados, y con la participación de los patrones )' Jos trabajadores o sus re

presentantes, promoverl la integración de comisiones de seguridad e higiene 

en los centros de trabajo. Dichas comisiones debertin constituirse en un pl~ 

zo no nnyor de treinta dias a partir de Ja fecha de la iniciación de las -

actividades, y ser registradas ante las autoridades correspondientes. 
Articulo 194, Las comisiones de seguridad e higiene deberln integrar

se con igual nGmero de representantes obreros y patronales y deberán fun

cionar en fonna penna.nente. 
Artículo 195, Para determinar el nGmero de comisiones de seguridad e 

higiene que se deberán establecer en tma misma empresn, así como el número 
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de representantes propietarios o suplentes, en su caso, que -

las integren, los trabajadores y patrones deberán tomar en -

consideraci6n los elementos siguientes: 

I. ~:limero de trabajadores. 

II. Peligrosidad de las labores. 

III. Ubicaci6n del o de los centros de trabajo. 

IV. Las di\'isiones, plantas o tmidades, de que se componga la empr!'_ 

sa. 
\'. Las fonms o procesos de trabajo. 

\'I. El nGmero de turnos de trabajo. 

Arttculo 196. En los instructi\'os que se expidan, se señalará, de -

acuerdo ron las características o acti\'idades del centro de trabajo, así 

como el nilinero de trabajadores que en H presten $t:S se:-\'icios, el lu;:ar o 

sitio en que sesionarán las comisiones de higiene )' seguridad. 
Arttculo 197. El patr6n deberá designar a sus representantes de las 

comisiones de seguridad e higiene y los representantes de los trabajadores 
deberán ser designados por el sindicato. Cuando no exista sindicato, Ja ~ 

rorta de los trabajadores hará la designaci6n respectiva. 

El patr6n deberá permitir a los representante~ que dispongan, dentro 

de su jornada de trabajo, del tiempo necesario para el desempeño de sus flJ!!. 
cienes en la comisi6n a que se refiere el párrafo anterior. 

Articulo !98. En caso de que el patrón, el sindicato o los trabajadores, 

no designen a sus representantes para integrar las comisiones de seguridad 

e higiene dentro del término establecido, las autoridades del trabajo corun!_ 
narán a aquéllos a que se haga la designaci6n de los integrantes, sin perju.!_ 

cio de la aplicación de las sanciones que correspondan. 
Articulo 199. Para ser miembro de la comisi6n de seguridad e higiene, 

tanto en el caso de Jos representantes de los trabajadores como en el caso 

de los patrones, se requiere: 

I. Trabajen en la empresa. 

ll . Ser mayor de edad. 
III. Poseer Ja instrucción r la experiencia necesarias. 

n'. :\o ser trabajador a destajo, salvo que todos los trabajadores pre~ 

ten sus sen•ícios en tal condici6n. 

r. Ser de conducta honorable )' haber demostrado en el ejercicio de su 
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trabajo senti¿o de res¡oonsabilic!ad. 

n. De preferencia ser el sostén econ6mico ¿e la familia. 

Articulo 200. Cuando por algún moti\·o los representantes propietarios 

o suplentes, en las comisiones de seguridad e higiene cejen de fonr.ar parte 

de estos organismos, deber:ln ser sustituidos de acuerdo con lo establecido 

en el presente capitulo. Cualquier modificaci6n en la integraci6n r funcio

namiento de las comisiones 1 se deberá hacer di:-1 conocimiento de las autori

dades del trabajo dentro de un plazo no mayor de 30 dias. 

Los representantes sustitutos deberán satisfacer también los requisi

tos a que se refiere el articulo que antecede. 

Articulo 201. Las comisiones de seguridad e higiene deber~n colaborar 

con las autoridades del trabajo 1 con las sanitarias y con las instituciones 
de seguridad social en la investigaci6n Ce las causas de accidentes y cnfe!_ 

medades de trabajo, y deberán promover la adopci6n de las medidas preventi

vas necesarias. Dichas comisiones deberán cuidar e 1 cumplimiento ce las di~ 

posiciones de este Reglamento, de las pre\'isiones relativas de los reglame~ 

tos interiores de trabajo, vigilar el cumplimiento ce las medidas relath·as 

a la previsiOn de los riesgos de trabajo, conunicando en su caso, a las au

toridades del trabajo las violaciones a las mismas. 

Articulo 202. Las comisiones de seguriead e higiene deberán efectuar -

coro minimo una \'isita mensual a los edificios e instalaciones r equipos de 

los centros de trabajo, a fin de verificar las condiciones c.!e seguridad e -

higiene que prevalezcan en los mismos; deberán realizar tantos recorridos ~ 

conrJ juzguen necesario a los sitios de trabajo que, por su pcl igrosidad, lo 

requieran y participar en la investigación de todo riesgo conswnado 1 asr e~ 

mo en la fonmilaci6n y aFlicaci6n de las medidas para suprimir lJ.:i CJ.u.s:as 

que los produje ron. 
De cada visita que efecttien las citadns comisiones, Gcbertin levantar -

el acta correspondiente para asentar los hechos y las ccnclusiones respec:t!_ 

vas, en los términos del articulo 209. 

Articulo 203. Las comisiones de seguridad e higiene deberán promover · 

la orientación e instnicci6n para los trabajadores en m..'lterin de seguridad 

e higiene en el trabajo. 

Articulo 204. Las comisiones de seguridad e higiene deberán promo\'cr 

el que los trabajadores conozcan los reglamentos, instn.tcth·os, circulares, 
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a,·isos y en general cualquier material relativo a la seguric!ad e higiene -

en el trabajo y deber:ln \"igilar la adecuada distribuci6n de estas publica

ciones. 
Articulo 205 . .\ fin de que los trabajadores estén debidamente entera

dos de los riesgos ocurridos en los centros de trabajo donde presten sus -

servicios, las comisiones de seguridad e higiene les deberán informar peri~ 

dicamente acerca de los análisis de las causas que produjeron dichos ries

gos}" de las medidas preventivas que se adopten . 

. .\rticulo 206. Las comisiones de seguridad e higiene deberán vigilar -

que los botiquines de primeros auxilios contengan los elementos que seña

len los instructivos. 

Arttculo 207. Las comisiones de seRlJridad e higiene deberán dgilar en 

forma especial el cumplimineto de las normas de •~guridad e higien!:_relat i vo; 

al trabajo de nujeres y menores. 

Articulo 208. Las comisiones de seguricad e higiene deberán re colaborar 

con los servicios médicos )" con los de seguridad e higiene en el trabajo, en 

las empresas que cuenten con estos servicios, r solicitar su asesorta en e! 

tas materias. 

Artículo 209. Las comisiones de seguridad e higiene deberán sesionar -

cuando menos una \·ez al mes, levantando acta de cada sesi6n en la que se -

asentará la informaci6n relativa al mes inmediato anterior, que comprende

rá: 

I. Conclusiones derivadas de las vi si tas realizadas. 

II. Resultados de las in\"estigaciones practicadas con motivo de los -

riesgos de trabajo ocurridos; de las probables causas que los ori_ 

ginaron; de las medidas señaladas para prevenirlos )" de su cumpli_ 

miento. 

111. Actiddades educativas en materia de seguridad e higiene lle\'3das 

a la práctica. 

rr. Otras obsenraciones pertinentes. 

Articulo 210. Las comisiones de seguridad e higiene deberán colaborar 

con las campañas para la prevenci6n r control de la contaminaci6n del am

biente de trabajo que lleven a cabo. 

Articulo 211. Las comisiones de seguridad e higiene deberán colaborar 

en las campdiias de educaci6n higiénica que lleven a la práctica las autori-
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-dades federales y locales correspondientes. 

Articulo 21Z. Las disposiciones de este capitulo se aplic?._ 

rlln de conformidad con los instructivos correspondientes los -

cuales tendrán en cuenta el nllmero de trabajadores y el grado -

ele riesgo de los centros de trabajo. (77) 

La U.N.A.M. cuenta con uno Comisión !lb.ta de Higiene y Se

guridad que está integrada por representantes de los trabajado

res y de las autoridades de la Universidad. Esta Comisión se en 

carga de supervisar las condiciones laborales en todas las De-

pendencias y Facultades de la U.N.A.11. por medio de las Subcomi 

sienes locales. 

En la F.E.S.C. existe una Subcomisión local de Seguridad e 

Higiene que tiene representaci6n de la Administración del Plan

tel y de los trabajadores de los tres campos que lo conforman. 

Esta Subcomisión mixta, debe sujetar sus observaciones a la 

supervisión que periódicamente realiza la Comisi6n Mixta por me

dio de los supervisores que envta a visitar cada plantel. As1 

mismo, debe regirse por el Reglamento de la Comisión Mixta de 

Higiene y Seguridad de la U.N.A.M. (83) 

• Por esta raz6n se incluye el presente capitulo como una 

aportación a la integración de los miembros que conformen la 
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Subcomisión de Higiene y Seguridad de la F.E.S.C., y como un -

elemento Gtil a la capacitación y funcionamiento de la misma. 

S. 7. 3. PROCEDIMIEJo.'l'O 

El tipo de trabajo que las personas realizan diariamente, 

tiene una relación definida con la salud; por un lado, el tipo 

P. intensidad de trabajo debe estar en relación con la edad, se

xo, estado de nutrición, clima y condiciones orgánicas generales; 

por otro lado, hay tipos de trabajos peligrosos para la salud -

por su naturaleza misma o por el ambiente en que se desarrollan. 

En tercer lugar, es evidente que toda ocupación ejerce in

fluencia fisica y mental sobre la persona que la desempeña, y 

que esta influencia debe ser favorable o desfavorable. 

Por Gltimo, es necesario considerar que pasamos una gran -

parte de la vida expuestos a las influencias que derivan del tipo 

de trabajo que realizamos. (86) 

~o sería exagerado decir que cada ocupación tiene sus pro

pios riesgos y que muchos de ellos son comunes y peculiares a un 

limitado namero de ocupaciones. 

En este sentido, los riesgos específicos del trahajo pueden 

agruparse en cuatro categorías: 

-Enfermedades ocupacionales o profesionales. 
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-Accidentes del trabajo. 

-Enfermedades comunes favorecidas por el ambiente de tra-
bajo. 

-Fatiga ocupacional. (o 9), (81). 

El estudio de los riesgos profesionales en la industria -
moderna ha revelado la naturaleza sumamente compleja de las p~ 

sibles causas de los accidentes de trabajo y enfermedades pro
fesionales. 

Las causas de los accidentes de trabajo nunca son senci
llas, incluso en los accidentes aparen~emente bar.alcs 1 lo que 
explica la multip1icidad y variedad de clasificaciones de t~les 

accidenes. Las estadísticas muestran que las causas más corrie~ 

tes suelen ser act0s tan comunes como tropezar, caerse, m3nipu

lar o emplear objetos sin cuidado o ser golpeado por objetos -
que caen. Asimismo, las víctimas más frecuentes de los acciden

tes son los trabajadores j6venes. (6), f7: 

Dado que en numerosos pafses los accidentes en tray-ecto se 
consideran actualmente entre los accidentes de trabajo, ya no
es tan nftida la lfnea de demarcaci6n entre los accidentes la
borales y extralaborale~ y se ven con creciente claridad las -

repercusiones del factor humano y la importancia de los hechos 
que rodean al accidente. Este suele ser el resultado de un co~ 

curso de circunstancias de orden técnico, fisiológico y psico-
16gico; depende de la máquina, del ambiente [iluminaci6n, rui
dos, vibraciones, emanaciones, falta de oxrgeno), as! como de 

la postura y la fatiga imputable al trabajo, pero tambi!n de -
las circunstancias relacionadas con el trayecto hasta el lugar 
de trabajo y otras actividades desarrolladas fuera de la empr~ 
sa, así como del humor del momento; las frustaciones, la exal

taci6n juvenil y demás estados ffsicos o mentales especfficos, 
En los pa!ses en desarrollo vienen a sumarse la malnutrici6n 1 

las enfermedades end!micas, la inadaptaci6n al trabajo indus-
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la vida y costumbres personales r familiares de los trabajado

res, (21),(43) 

Resumiendo, la Ley Federal del Trabajo, en su articulo 474, 
define el accidente de trabajo como toda lesión org~nica o per
turbación funcional inm~diata o posterior, o la muerte produci

da repentinamente en ejercicio o con motivo del trabajo cuales
quiera que sean el lugar y el tiempo en que se presente. 

Quedan incluidos en la definición anterior los accidentes 

que se produzcan al trasladarse el trabajador directamente de su 
domicilio al lugar de trabajo )' de éste a aquél. (40), (85). 

Las cau~as ee los accidentes del trabajo son: 
-Dependientes del trabajador: fatiga, desconocimiento del peli

gro, distracci6nt desobediencia a instrucciones, irritabilidad, 
falta de pericia, incapacidad intelectual, ebriedad, defectos 

o incapacidades fisicas, etc. 

-Dependientes del trabajo y del ambiente: Riesgos inherentes -
al trabajo, distribución y protección defectuosa de las maqui

narias, falta de sistemas de protección ambiental y personal, -
mala visibilidad, etc. 

-Externas: Consecuencia de Ordenes o circunstancias que obli

gan al trabajador a afrontar un riesgo, como es el caso de má
quinas que deben revisarse, trabajos en altura, etc. ( 2), (81) 

La situación en lo que se refiere a las causas de las e~ 
fermedades profesionales y al modo de prevenirlas es igualmente 

compleja. El progreso técnico ha sido tan rápido que con frecue~ 
cía ha creado riesgos nuevos, completamente desconocidos, que han 

conducido a enfermedades profesionales, incluso antes de que és
tas se reconocieran como tales. Sin embargo, ese mismo progreso 

técnico ha proporcionado instrumentos particularmente eficaces 

para el diagnóstico precoz de los sfntomas patológicos de origen 
profesional y hasta ha contribuido al desarrollo de pruebas de 



-168-

exposición para evaluar un riesgo antes de que tenga efectos -

biol6gicos. De ahl que el estudio y la vigilancia del medio ª2 
bicnte de tnbajo hayan adquirido una importancia fundamental 
para la prevenciDn de las en!ermedades profesionales. 17 6) 

Seg6n una definición tradicional, enfermedad profesional 
es aquella que presenta una relación de causa a efecto con el 

ejercicio de la profesión u oficio, y que constituye un cuadro 
clinico más o menos constante y caracter!stico, directamente -

atribuible al trabajo en si o a las diversas sustancias con las 

cuales el trabajador se pone en contacto durante su jornada. ¡69] 

La gran variedad de causas que producen las enfermedades -
ocupacionales o profcsiona~es 1 pueden agruparse en 4 categorías 
de acuerdo con el agente que las causa: 

-Enfermedades que resultan de la exposici6n a sustancias quimi-
cas. 

-Enfermedades que resultan de factores flsicos del ambiente. 
-Enfermedades que resultan de factores mecánicos. 
-Infecciones profesionales. ( 81) 

Las enfermedades comunes de los trabajadores hacen perder 

más tiempo laborable que las enfermedades profesionales o los 
accidentes laborales. El ambiente de trabajo f el ambiente fa
miliar influyen en esta situaci6n. Aunque el trabajador perman! 

ce s6lo unas horas en su trabajo, es indudable que las condici~ 
nes ambientales de saneamiento básico y de bienestar general -

tienen que influir en su salud; además, las buenas condiciones 

en el trabajo contribuirán a disminuir el efecto de las malas 
condiciones en el hogar, si las hay, caso mur frecuente en los 
paises de bajo nivel de vida. (26) 

El ambiente de trabajo ofrece condiciones fa\·orables para 
que ciertas enfermedades comunes a toda la poblaci6n, se prese~ 
ten con más frecuencia en la poblaci6n obrera que en el resto. 
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Las enfermedades mas comunes en la pob!aci6n obrera son 

las respiratorias (bronquitis, resfriados, neumonías, etc.))' 
las digestivas, generalmente de caracter agudo. 

Fatiga ocupacional: La fatiga ha constituido siempre un 

problema de importancia para el trabajo en relaci6n con la pr~ 

ducci6n. La fatiga es un estado fisiológico general que se man! 
fiesta por una sensación consciente de cansancio y por una dis

minución de la capacidad de trabajo debido a varios factores -
bioqu1micos, fisiol6gicos, psicológicos y sociales; algunos e
jemplos son: nOmero excesivo de horas de trabajo, rapidez del 

trabajo, monoton!a, fálta de periodos de descanso, posturas i~ 

cómodas, ruidos excesivos o monótonos, calefacci6n excesiva, -

iluminación deficiente o con resplandor, contaminación atmosf~ 
rica, mala alimentación, inseguridad en el trabajo, inadapta
ción, falta de sueño, \•i\•ienda insalubre, trastornos emociona

les, preocupaciones económicas, etc. (SI) 

Con todo esto, el concepto tradicional, que establec!a -
una distinción r!gida entre enfermedades profesionales y no -

profesionales, conforme a criterios vinculados con el seguro, 
ha ido perdiendo validez a medida que se va conociendo la gra
vedad de los riesgos a los que está expuesto cada individuo fµ~ 

ra de la fábrica o centro de trabajo: no s6lo los accidentes -

domésticos y de tráfico (mucho más frecuentes que los de traba
jo), sino también el ruido, la contaminación atmosférica de las 

ciudades, la tensión nerviosa de la vida cotidiana, etc, ~fás -
a~n, la exposición a riesgos profesionales tiene efectos mucho 

más graves para quienes ya sufren de una enfermedad, r esas pe~ 

sanas se van integrando cada vez más en el mundo laboral, sobre 
todo en los paises m4s desarrollados. Es as! como la higiene i~ 

dustrial ha cobrado gran desarrollo ya que muchas de las mani
festaciones patológicas de que padecen los trabajadores son de 

origen neurops1quico y psicosom4tico, es decir, un campo en el 
que resulta ilusoria cualquier distinción entre causas profesio-
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la labor del m~dico de la empresa, debe orientarse a proteger al 

individuo contra la tensi6n nerviosa, cuyo verdadero origen es 

dificil de identificar. r21J, (75), (86.\. 

PREVENCION DE LOS RIESGOS DE TRABAJO: 

Como ya mencion~ antes, los riesgos espectficos que ofrece 
el trabajo se pueden agrupar en: enfermedades µrofesionales, -
accidentes de trabajo, enfermedades comunes y fatiga ocupacio

nal. Cada riesgo tiene ~" modalidad especifica de prevención, 
que puede incluir varios mitades a la vez, una clasificación -
de ~llos podria ser la siguiente: 

POR MEDIOS GENERALES: 

-COSTROL DEL A.\IB!ENTE DE TRABAJO: 

l.Iluminaci6n natural y artifical (color de las paredes, 
superficie de las ventanas, tipo de vidrios, orienta

ción del edificio, iluminación general y particular en 
cada sitio de trabajo, intensidad de la luz y sombra, 
color de luz). 

Z.Ventilaci6n natural (ventanas, chimeneas, altura de lo
cales) y artificial (ventiladores, aspiradoras, aire -
acondicionado). 

3.Temperatura (calor, frfo, humedad, etc) 
4.Humedad (protecci6n para el trabajo en ambientes hóme

dos o en ambientes secos). 

S.Ruidos (protección contra los ruidos continuos o alter 
nadas y contra los ruidos intensos, aislamiento de los 

procesos productores de ruidos, materiales absorbentes). 
-S,\NEA.'IIENTO BASICO E HIGIENE GENERAL DE INSTALACIONES: 

l.Ubicaci6n de instalaciones r materiales de construcción 

de locales. 
Z.Condiciones de los talleres. 

3.Servicios higiénicos y de agua potable segón el nómero 
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de trabajadores. 
4,\'estidores para hombres}' mujeres y facilidades para la 

higiene personal. 
5.Salas de descanso. 
6.Servicios médico-sociales. 

-ASEO DE LOS LOCALES DE TRABAJO: 
l. Aseo frecuente. 
Z. Limpieza por aspiración. 
3. Limpieza con agua y liquidas especificos, 

-AISL\,\IIE:\TO DE PROCESOS PELIGROSOS: 
1.Piezas y c~maras de aislamiento. 
2.~áscaras r ropas protectora~. 
3.Aislamiento total o parcial del proceso. 
-~IODIFICACIO:\ DE PROCESOS PELIGROSOS O QUE E:\TRA'.>A:\ PELIGROS 
POTE~;crALES PARA EL TRABAJADOR: 
l.Las medidas variarán en cada caso particular. 

-CA.\IBIQ DE MATERIAS PRIMAS O DE ~l.'-QUl:\ARIAS O I:\STRU~IE:\TOS. 
POR ~IEDIOS J:\D !VIDUALES: 

l.Educaci6n para la prevenci6n de los riesgos en la escuela, 
en el taller, cursos de capacitación, t~cnicas sobre segu~ 
ridad industrial. 

2.Exámen m~dico de salud al ingreso y exámen m~dico perió
dico. 

3.Alimentación adecuada a la calidad r cantidad de trabajo 
desarrolla do. 

4.Higiene personal: facilidades para el aseo con agua y ja
bón y otros disolventes particulares, baño, aseo de la -
dentadura, uso de ropas especiales, etc. 

5.Ropas· protectoras: delantales, impermeables, guantes, -
gorros, zapatos, etc., que protejan contra riesgos de e~ 
fermedad y accidente. 

6.Cremas protectoras, especialmente para la piel de las m! 
nos y la cara. 

7.Protección de los ojos: diversos tipos de lentes de segu
ridad. 
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8.Náscaras: filtrantes contra part[culas s6lidas, polvo,--

vapores de usos, neutrali:antes contra gases tóxicos, ai! 
lantes o con provisi6n propia de ox[geno. (2), (81) 

Con lo expuesto hasta el momento, queda de manifiesto la 
importancia que tiene para todo Centro de Trabajo, la adecua

da prevención de riesgos laborales (seguridad laboral) y la hi 
giene ambiental en los mismos (higiene laboral). Esto es mucho 

más importante en un lugar como lo es la F.E.S.C., donde ade
más de los trabajadores, existen alumnos y profesores, En mu

chas ocasiones los accidentes ocurren con mayor frecuencia en· 

tre los estudiante~ que entre los trabajadores mismos; sobret~ 

do en áreas de procesos como los talleres de maquinaria, de al! 

mentas procesados, y en las áreas de corrales y de producci6n -
animal. Esto puede ser debido a que los alumnos son una pobla

ci6n j6ven, sin experiencia y que, suelen pasar por alto muchas 
de las medidas de prevenci6n existentes en los lugares donde -
estudian o realizan prácticas, tales como laboratorios y talle

res. (17), (26) 

En la F.E.S.C., estos aspectos deben ser atendidos por la 

Subcomisi6n de Seguridad e Higiene, misma que realizará sus a~ 
tividades en base al reglamento de la Comisi6n Nixta Permanen

te de Higiene y Seguridad de la U.N.A.M., y a lo establedido en 
la Ley Federal del Trabajo. (40), (83) 

Es recomendable que se busque la uniformidad de criterios 
entre los miembros de la Subcomisión, por medio de cursillos, 

reuniones informativas y actividades de capacitaci6n a cargo -
del personal del Departamento de Servicios Médicos y Saneamie~ 

to Ambiental de la Facultad, para que las inspecciones realiz~ 

das por la Subcomisi6n sean objetivas y enfocadas a aspectos -
t~cnicos y no politices. 

Las inspecciones que la Subcomisi6n realice deberán ser -
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mensuales, tal como lo establece el Reglamento, y son indepe~ 
dientes totalmente de las actividades que realice el DSMSA. 

Serra conveniente fomentar la participaci6n del personal 
del DS~ISA en las visitas de inspecci6n de la Subcomisi6n a fin 
de que se involucre a !sta Gltima en la proposici6n de soluci~ 
nes a los problemas y evitar as1 que estas visitas generen s6lo 
criticas destructivas y problemas de indole sindical. 

Del mismo modo, debe buscarse el apoyo de la Subcomisi6n 
en todas aquellas acciones de saneamiento que se emprendan por 
cuenta del DSMSA para que, de este modo, se desarrolle concie~ 
cia de las dificultades t~cnicas y de relaciones pGblicas que 
~stas implican. 

Resumiendo, la Subcomisi6n de Higiene y Seguridad de la 
F.E.S.C., puede convertirse en un elemento clave para lograr 
la realizaci6n de los programas de ~aneamiento, siempre y cuan 
do se logre la concientizaci6n de sus integrantes. 

Por Gltimo, se anexa una propuesta de formato de acta de 
visita mensual que podrta ser utilizado por la Subcomisi6n en 
sus inspecciones. 



FACULTA:: DE ESTU~!IJS S'~·r.=::!CRES C1JA':..!:-ITLA~: 
SUBCC:·!IS!Cc; ;.!JXT.~ DE !:!GIE:;E Y SEG:JR!:J.\[1 

ACTA DE \"!SITA ~·t::~SUA~. CA.'·lPO ____ _ 

En Cu:iutitlán, !:calli, ::éx., siendo las __ horas del · 
dfa ___ del mes de de 19 ___ , y en cur.iplimien· 

to de lo dispuetto en los artlcu!os 2: )' 56 del Reglamento de 

la Comisión ~·~ixta Perr.ianente Ce Higiene y Seguridad de la 'J.~. 

A.~. )' en el articulo :o: del Re;lamento General de Seguridad 

e Higiene en el Trabajo, los inte¡rantes de la Subcomisión ~1i! 
ta de Higiene y Seguridad de la F.E.S.C., procedimos a reali· 
:ar la visita mensual a edificios, instalacione5 y equipos del 
centro de trabajo ~encionado con el fin de comprobar las candi 
cione3 de seguridad e higiene que prevalecen en el mismG; ob· 
servando lo siguiente: 

VER LAS HOJAS ASEXAS Y FIR.'IAD . .\S . .\L )1.\RGES POR LOS 

ISTEGRASTES DE L..\ SUBCO~l!SIOS. 

Con lo anterior se di6 por terminada la visita correspon· 
diente al mes de del presente año, firmando 
al calce y al márgcn los que en ella intervinieron. Se anexa un 
tanto de la presente al acta de la scsi6n mensual que previene 
el articulo 209 del Reglamento General d• Seguridad e Higiene · 

en el Trabajo. 

POR LA U:<:A.'I: POR EL STUSA.\f: 



• 1 '.'5. 

ED!FICIOS: _____ ~-~~--~----~-~-~--
A. ·Pisos: (estado gral,): __________________ _ 

B. -~·furos'---------------------------
C.· Techos: ________________________ , 

D.-Puertas: _________________________ ~ 

E.·\'entanas: ---------------------------
F. -Cancel es, mamparas y falsos muros: ____________ _ 

G. -Escaleras: 
------------------------~ 

H. -Pasillos: --------------------------
1. -~lobiliario y pizarrones'------------------
J. -Espacios para anuncios: __________________ _ 

K.-Bafios: __________________________ _ 

L.·Iluminaci6n: _______________________ _ 

~!.-Duetos: __________________________ _ 

~.-Dep6sitos de basura: ___________________ _ 

0.-Equipo contra incendios: _________________ _ 

cmtEDORES '-------------------------
A. ·Pisos: (estado gral.): _______________ _ 
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C. -~lobiliario del c0rne:lor: _________________ _ 

D.-Baños: __________________________ _ 

E.-Cocina r utensilios de cocina: ______________ _ 

F.-~obiliario de la cocina: 
-----~------------

G. -~·lane_io :-.i;iénico Ce ali:nentos =---------------

H.-Agua 1 cléctricidad, gas 1 refrigerador: _________ ~ 

I. -Iluminaci6n )' ventilaci6n: ________________ _ 

J.-Control de artrópodos)' roedores: ____________ _ 

K.-Disposici6n de basuras: _________________ _ 

L.-Bodegas: _________________________ _ 

~!.-Equipo contra incendio: __________________ _ 

~.-Salidas de emergencia: __________________ _ 

0.-Sanearaiento exterior: __________________ _ 



P. -Higiene )' ropa de trabajo del personal'---------

Q.·Ccrtificados de Salud vigentes del personal: ______ _ 

R.-Observaciones: _____________________ ~ 

TALLERES, LABORATORIOS. Y AL)!ACE~ES: (especifique ubicaci6n) 

A.-Condiciones generales de higiene: ___________ _ 

B.·lluminaci6n: ______________________ _ 

C.·Ventilaci6n: ______________________ _ 

D.·Distribuci6n y almacenado de materiales, herramientas)' equ! 

Pº'---------------------------
E. ·)lanejo y almacenamiento de sustancias peligrosas: ___ _ 

F.·Ropa de protecci6n y equipo de protecci6n. ¿Se utiliza?: 

Si es no,¿ por qu~?--------------------~ 

G.·Regaderas de emergencia'----------------~ 

H.-Equipo contra incendio'----------------~ 
!.-Observaciones: _____________________ _ 

FIR)IAS: ________________________ _ 
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6,- DIS~USIOX. 

Es evidente el grado de complejidad que adquiere la aten
ción del saneamiento ambiental en una comunidad. Esto es aan -
m~s notorio en el caso de la Facultad de Estudios Superiores -
Cuautitl~n, debido a las caracter1sticas de su población y al 
tipo de actividad que en ella se desarrolla. 

Esta misma complejidad fundamenta la necesidad de contar 
con un organismo destinado a abo~dar en forma sistemfitica y 
permanente todas aquellas actividades que se requieran para 
lograr un buen saneamiento del ambiente de la Facultad, as! 
como el control y conservación del mismo. 

Es debido a la dificultad que representa el mantener bajo 
un adec11:ido control estas actividades de saneamiento, que el -

presente manual se ha denominado "de vigilancia epidemiológica" 

pues como ya se ha mencionado, la vigilancia epidemiológica es 
el conjunto de actividades que permite reunir la información i! 
dispensable para conocer en todo momento la conducta o historia 
natural de una enfermedad o problema, y detectar o prever cual
quier cambio que pueda ocurrir por alteraciones de los factores 
condicionantes con el fin de recomendar oportunamente, sobre b~ 
ses firmes, las medidas indicadas, eficientes, que lleven a la -
prevención y control de la enfermedad o problema presentes. (48) 

As1 pues, aGn cuando el objeto de esta vigilancia no es el 
de controlar una enfermedad en particular, las variables de es
tudio que aborda si tienen injerencia directa en la presentación 
y propagaci6n de enfermedades de tipo infeccioso a la poblaci6n, 
tanto humana como animal, de la Facultad. 

Por Gltimo, debe recordarse que las actividades de vigila! 
cia epidemio16gica comprenden cuatro grandes aspectos: 
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1.- La detecci6n del fen6meno y generaci6n de datos. 
2.- La elaboraci6n de los datos. 
3.- La interpretaci6n epidemiol6gica de los mismos. 
4. - La difusi6n de los resultados y recomendaciones. 

Cuando el sistema es eficiente, las actividades encadena
das repercuten unas sobre otras: la informaci6r. recolectada&! 
nera medidas de control, las cuales modifican las condiciones 
epidemiol6gicas y los factores determinantes y, producen resul 
tados que, a su vez, generar~n nuevos datos e informaciones.(48) 
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7.- CONCLUSIONES Y SUGERENCIAS. 

Cuando el área objeto de la vigilancia epidemiológica es 

tan basta y compleja como el saneamiento ambiental de una com~ 

nidad, requiere ser abordada con dedicaci6n y entusiasmo a fin 
de lograr la motivación de todos los integrantes del sistema y 

garantizar asi, el correcto logro de los objetivos del mismo. 

El presente trabajo plantea una posible alternativa de ºE 
ganización ante el problema que enfrenta In Facultad de Estu-
dios Superiores Cuautitlán en lo referente al control sanitario 

de su ambiente. Sin embargo, no es más que un modesto ensayo -
que deberá adaptarse una y otra vez, en base a las;necesidades 

que se vayan detectando al tratar de ponerlo en marcha, con lo 
que puede irse perfeccionando hasta lograr su implantación y 
correcto desempeño en las condiciones que vive la Facultad. 

Por Gltimo, es conveniente recordar que a6n con carencias 
t~cnicas, de equipo, de recursos financieros, ~te., las acciones 
orientadas a mejorar el saneamiento del medio, son bien acepta

das por una camunidad; por lo que el elemento más importante p~ 
ra lograr el funcionamiento de un sistema como el que aqui se 
planten, consiste en despertar el interés y entusiasmo de los -

miembros de la comunidad misma. 

Desde luego, es imprescindible lograr primero la motivación 

y compromiso moral de los integrantes del sistema de vigilancia 
para con la causa que defienden, puesto que ellos serán la ima-

gen y los promotores de los cambios que sea necesario realizar -
para lograr el saneamiento del medio. 

De igual modo, debe impulsarse la realización de nuevos tr~ 
bajos sobre el tema, quizá más especificas, que coadyuven a la -
tecnificación y preservación de las condiciones ecológicas y sa
nitarias de la Facultad y su entorno; asi como de su área de in
fluencia social. 
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