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INTRODUCCTIONWN

El Estado de¢ Hidalgo, por sus condiciones climiticas en

cucenta con cxplotaclilones ganaderas de bo=-

la regifn huasteca
vino de carne de importancia que contribuyen junto con los —
estados de Puebla, Oaxaca, San Luis Potosi y la Costa de Si—
naloa hacia ¢1 Sur en menor grado con €l 36% cde la carne de
res que sc consume cn MExico ya gque cucntan con ol 32% de -
las unidades animales d¢ vacunos en ¢l pals.

Por lo gque¢ respecta a las cegspecices porcina, ovina y ca-—
prina el estado se abastece de las peguefias y medianas explo
taciones gque se encuentran disceminadas en la regifn, asi co-—

mo la aviar.

En estas regiones templadas la ganaderia extensiva esth
siendo desplazada por la aygricultura, proporcionando ¢l desa
rrollo de la infracestructura de engorda de corral, con algo
mis del 34% del inventario bovino, caracterizado por tener —
tambifn explotacionces lecheras y por ser la principal pro- —
localidades del ccn-—

veedora del Distrito Foederal y de otras

tro dc la RepGblica.

La carne de bovino ¢s una de las mis utilizadas para -
consumo humano, ya gue contiene los nutricntes esenciales pa
ocupando un lugar muy importante en la dicta

ra el hombre,



normal contcecnicndo vn mayor © menor grado los c¢lementos nece
sarios para lograr una dieta balancoeada, cumo son calorias -
para proporcionar c¢nergia y calor requerideos, proteinas para
reparar y construir tejidos, mincrales gue llegan a huesos, —
dientes, sangrc ayudarfiin a rcgular ¢l metabolismo del cuerpo

y vitaminas para proteger la salud.

La FAO estipula gue un homgre adulto debe consumir un -
gramo de proteinas por cada kg. de poso corporal, por esta -
razdn ¢l cuerpo reguicre de un 75% de proteinas para su maxi

mo desarrollo.

El 20% de la poblacifn de la RepGblica Mexicana no con-—
sume carne ¥ un porcentaje mayor presocnta una desnutricidn -

de grado variable.

Dentro de la cconomia y la salud del pais ¢l mGdico ve-
terinario juega un papel muy importante, algunas de las acti
vidades que desarrolla son: fomento a la produccibn pecuaria,
obteniendo como resultado una mayor cantidad doe proteina de -
origen animal, uno de los elementos imprescindibles dentro de
la nutricidn humana, otra funcibn es la de proteger la salud
humana realizando inspeccidn sanitaria adecuada, detectando
a tiempo los productos de origen animal que ameriten subdeco
miso, evitando con esto la transmisifn de enfermedades zoono

ticas.




Dentro del scctor salud, los scrvicios coordinados cn -
salud pGblica en cl estado de Hidalgo dividen sus 8rcas en 7
jurisdicciones {(mapa 1) abarcando los municipios que confor-—

man ¢l estado, a la vez ofreciendo los scervicios de centro -

de salud, hospitales comunitarios de« pequeiio nivel de aten -

ci6n y un representante del departamento de regulacibn sani-

taria que se encarga de vigilar el buen funcionamiento de¢ ru

bros de orden sanitario como son los alimentos, asf mismo un

médico veterinario inspector del rastro del lugar, cuando -

existe, que se ocupa de verificar el ganado gque entra en pie

y finalmente la observancia sanitaria de las canales, visce—

ras y despcerdicios de matanza para la detceccién de enfermeda

des en estos valiosos alimentos, antes de ser cenviados al -

mercado para el consumo humano. De ahf gue la importancia -

del buen ejercicio del inspector veterinario en el ramo de

la carne, juegaun papel de mucha importancia que redunda en

beneficio de la poblacifn consumidora.

Entre los municipios comprendidos en la jurisdiccifbn --

No. 1 (mapa 2) por orden de importancia se encucentran Pachu-—

ca, Tizayuca, Atotonilco el Grande, Zempoala, Huasca de Ocam

Po, Real del Monte, Omitlan de Julrez, Mineral del Chico, --—

Epazoyuca, Zapotlin, Tolcayuca, San Agustin Tlaxiaca, Mine -

ral de la Reforma y Villa de Tezontepec. Mismos que sc abase-

tecen de carne de res del ganado que es trafdo de la Huaste-—

ca Hidalguense y Veracruzana, y comercializando en ¢l municipio



de Atotonilco el CGrande, y posteriormente distribuido al res

to del estado.

De los municipios ya mencionados s5o0lo Pachuca y Tizayu-
ca cuentan con un rastro, €l de la capital hidalguense duran
te 1994 y 1995 fue renovado, incluso cucnta con una planta —

procesadora de aguas residuales siendo ¢l finico ¢n ¢l es-
tado en mejores condicionceus desde ¢l sacrificio hasta la re-
frigeracifn dc¢ las carncs auhdgue no cucnta con un laborato--
rio ni métodos dc DX de apoyo. El de Tizayuca prescnta defi
ciencias que han sido propuestas ante ¢1 cabildo y que lc da
tramite para renovarlo aunque las instalaciones fuceron bien
planeadas s86lo que ¢l descuido lo ha dejado en condiciones -
no 6ptimas de ofrecer sus scrvicios, Tolcayuca, Villa de Te-—
zontepecc, Real del Monte, Omitlin de Huasca y Atotonilco -~-—
cuentan con casas de matanza totalmente rGsticas y obsolcetas

para tratar de -

e insalubres, hacicndo tambifén los trimite
que las autoridades gubernamentales implanten e¢1 discho y -
construccidn de mataderos que reunan los regquisitos para dar
un servicio desde el punto de vista sanitario a sus poblado-
res. El resto del municipio aun cuando son de similar o mas
tamanos, gue los ya mencionadoes en gque cucntan hasta con 110
expendedores de productos cirnicos no cuentan ni siquiera
con una casa dc matanza donde puedan sacrificarse sun anima-
les, representando un alto riesgo para los consumidores ya —

que no hay garantia al consumir los diferentes produc’ s Car



nicos prepdarados entre ellos las éarnitun vy 1la misma carnc
pura de orden sanitario, esto con la gegstibn por partce del -
departamento de regulacibn sanitaria a nivel gobicrno para

cLtos coentros doe acopio -

la construccibn doe
obtenido

la promocifn de
1995 .0 sc ha propucrnta alguna,
punto gque ha gue-

animal poero hasta
stacdo de Hi

importancia

que revistoe oste

no dandolce 1la
Aol

dado suspendido ¢n ¢sta y otra
merced del clandestinaje y consccuentemoen—
por no con--

Jurisdiccibn

dalgo. Quedando a
esta poblacibn,

te de enfermedades
necesario

alimentarias
reflejdndose ¢en las -

servicio,
de los pro--—

tar con este tan
enfermedades
que padece el

que nos da una idea
Hidalgo. For

incidencias de
Estado do

blemas de salud pGblica

ma (SS-EpPI-1-85J).

En lo que a Tizayuca se refiere, es un centro de sacri-
bovino ya que el ganado provenien-—
bovino es distribuido principalmen

ficio de ganado porcino y
y €1 porci-

Miéxico,
Michoacan y

te de la Huasteca de tipo

te en el Distrito Federal y el Estado de
no gque es trafdo principalmente del estado de -
posteriormente enviado en canales a los difercentes obrodores
del Estado de MiGxico y el Distrito Federal., Y que por sus ma
las condiciones de funcionamiento ha mermado sus cantidades

1a vez ¢l aspecte ccond

introducidas de¢ animales afcectando a

fuente de trabajo gque

total-

mico de los pobladores por reducir la
matanaza

desde hace 20 afos funcionaba ¢n un coantro de
mente obsoleto, y a partir de marzo de 1982 se iniciun labo~



res en €l nucevo rastro de ostoe Municipio, cuyo proycecto s -
similar al de Pachuca que refine los regquisitos para dar un =
buen scrvicio como tal, pero como ya sc menciond dogbido a la
falta de mantenimicento sus condiciones de trabajo no son del

todo adecuadas.
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DATOS GENERALES SOBRE EL MUNICIPIO DE
TIZAYUCA, HGO.

ASPECTOS GEOGRAFICOS

Ubicacién geogrifica
Coordenadas geogriificas: Al norte 19°54°, al Sur 19°47°,

Al Estc 98°54° 99°01 de longi

de latitud al norte, y al oeste

tud oeste.

Porcentaje territorial: El Municipio de Tizayuca repre-—--—

senta el 0.37% de la superficie del Estado.

Colindancias: El Municipio de Tizayuca, colinda al norte

M&xjico y ¢l Municipio de Tolcayuca; al este

con ¢l estado de
al sur -

con el Municipio de Tolcayuca y el estado de M&xico:
con el estado de MExico; al oeste con ¢l estado de MExico.

Localidades Principales: Tizayuca, Huitzila, Tepojaco, -

Mio Ccid de Tizayuca y Emiliano Zapata.

Semiscco semifrio.

Climas:z

Estaciones metecorolbgicas:
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ESTACION SIMBOLO LATITUD NORTE
CLAVE NOMBRE DEIL CLIMA GRADOS MINUTOS

12-082 Manantial E1l bskl 19 51

LONGITUD OESTE ALTITUD
GRADOS MINUTOS MSNM

96 56 ND

Temperatura media anual en grados centigrados: 14.5
Precipitacibn anual promedioc en milimcetros: 531.4

Regiones, cuencas y subcuencas hidrol8gicas:

REGION CUENCA SUCBUENCA
CLAVE NOMBRE CLAVE NOMBRE CLAVE NOMBRE
RH 6 PANUCO DR. MOCTEZUMA DR TEZONTEPEC

* DE LA SUPERFICIE MUNICIPAL

100.00

Corrientes de agua: Las avenidas de Pachuca RH26Dt..
{Clave adscrita por SAGAR)

Cuerpos de agua: P. €l manantial RH25Dt

{Clave adscrita por SAGAR)

2,.- ESTADO Y MOVIMIENTO DE LA POBLACION

Poblaci§n total 1990: Estado 1l 888 366
Municipio 30 293



Fuentes de abastcocimiento de agua potable

total 8.

4.~ SALUD Y ASISTENCIA SOCIAIL

Poblacifn dercchohabiente (1988-1994)
IMSS, ISSSTE, CENTRO DE SALUD
Estado 588 143

Municipio 31 167

5.~ EDUCACION

Cuenta conz:

1 Primaria particular y 10 Gubernamentales
2 Secundarias Federales y 1 particular

1 Bachillerato Particular 1 Gubernamental
1 Escuela TE&cnica

2 Bibliotecas

6.— SEGURIDAD

1 Agencia del Ministerio PGblico
1 Comandancia de Policfa Municipal
1 Oficina de Seguridad PGblica

1 Agencia de Policfia Judicial

(Pozo profundo)

12
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7.- EMPLEOS Y SALARIOS PARA 1990

Poblacibn cconOGmicamente activa (1990, 12 aios de cdad y mas)

Estado 1 255 410 ocupados 493 315, desocupados 15 236

Municipio 20 049 ocupados 8 927, desocupados 176

8.- EMPLEOS

Actividades principales: Obreros, cmplcecados, comerciantes,

Ya no existen diversas industrias en esa regibn.

9.~ AGRICULTURA
Superficie secmbrada en el afio agricola por disponibilidad ade

agua (19943}

Estado - 590 249 Hs.
Municipio - 6 355 Hs.
Tipo — Cebada, mafz, trigo y frijol

10.- GANADERIA

Poblaci®n pecuaria al 31 de diciembre de 1994 (cabezas)

MUNICIPIO

ESPECIE ESTADO
BOVINO 562 815 28 S50
PORCINO 428 205 5 125
OVINO 753 074 17 200
CAPRINO 341 213 7 200
EQUINO 172 590 2 300
AVES 7 537 267 150 000
200

ABEJAS 51 S$33
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11.- INDUSTRIA

Licencias de construccibn expedidas que incluyen:

Habitacional 164
Camercial 79
Industrial 16
Bodegas 3
Total 262

12.— COMERCIO
Unidades de comercio y abasto:

Tiendas Conasupo
Tianguis
Morcados PGblicos

N = @D

Rastros Mccanizados

13.- TURISMO

Establecimientos de hospedaje:

Hoteles 3
Restaurantes 5
Restaurant-Bar 41
Bares 16

Discotecas © centros nocturnos 12
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14.— TRANSPORTES Y COMUNICACIONES

Para 1994, la longitud de la red carrctera por clase (kilSme
tros): 51.9 pavimentada, 12.8 revestida, terceria, aer8dro-—-
mos 1, oficina de corrcos 13, oficina de teléfonos 1, centra

les autom&ticas 1.
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DIVISION MUNICIPAL
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CLAVE  MUNICIPIO CLAVE  MUNICIPIO
001 Acattan 043 MNicotds Florea
002 Acazoctitian 04a Nopala de Villagran
003 Actopan 045 Omalan ar Juarnz
004 Agua Blanca de iturb.de 048 San Felpe Onzatian
005 Ajacuba o4z Pacula
008 Altsjayucan 048 Pachuca de Soto
007 Aimoloya 049 Pusafiores
voa Apan 0s0 Progresa de Obregén
009 Arenal. EI as1 Minerat de ta Reforma
o10 Atdataquia 052 San Agustin Tlaraca
o111 Atlupexco 053 San Banote Tutvtepec
012 Alotoniico el Grande 054 San Satvadcr
013 Atotoniico de Tula 055 Sanusgo de Anaya
o114 Cainat 0%8 Santisgo Tuiantepec e Lugo Guerrero
o1s Cargonal 057 Singuilucan
o016 Cuautepec de Hinojosa osa Tasquilla
-1k 4 Chapantango 059 Tecozautia
o018 Chapulhuacan oeo Tenango de Doria
019 Chilcuautia ost Tepoapuico
oz0 Eloxochittan 082 Tepehuaian de Guermero
o2t Emiianc Zapata 083 Tepej dol Rio de Ocampo
o22 Epazoyucan o064 Tepetitian
023 Francisco . Madero oas Tetepango
024 Huasca de Ocampo oss Villa de Tezontapec
025 Huautla o067 Tezontepec de Aldama
028 Huazalingo oes Tiangusstengo
027 Huehuetta o6 Tizayuca
028 Hueyutla de Reyes o70 Tiahueliipan
029 Huichapan o7 Ttanuiltepa
030 1xmiquilpan 072 Ttanalapa
031 Jacala de Ledezms 073 Ttanchinol
o2 Jattocan 074 Ttaxcoapan
033 Jusrez Hidalgo o075 Toicayuca
03 Lolotia ore Tula de Aliende
035 Metepec o7 Tulancingo de Bravo
o3 San Agustin Metzqunitisn ors Xochiatipan
037 Metztitlan 079 Xochicoatian
038 Mineral del Chico os0 Yahualica
039 Mineral do) Monte os1 Zacuaitipan de Angeles
040 Mision, La 082 Zapollan de Judrez
041 Mixquiahuala de Judrez 083 Zempoata

084 Zimapan

042 Motango de Escamilla
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LECISLACION SANITARIA VETERINARIA

Los M&dicos Veterinarios Zootecnistas que en géxico se—
desempefian en actividades de higiene, sanidad, aseguramicnto
de la calidad de los alimentos, y en general en salud animal
©o salud pOGblica, necesitan conocer el marco legal de dichas
actividades. Las Leyes, Reglamentos, Normas y demds disposi-
ciones en la materia, las dictan las Secretrias de Salud - -
{S.S.), Agricultura, Ganaderfa y Desarrollo Rural (SAGAR), y
la de Medio Ambiente, Recursos Naturales y Pesca (SEMARNAP),
asf como, las entidades de los Gobicrnos de los Estados, ca-

da quien en su dmbito de competencia.

SECRETARIA DE SALUD (SS)

LEY GENERAL DE SALUD. Publicada en el Diario Oficial de la -
Federacién el martes 7 de Febrero de 1984. Entra en vigor el

primero de Julio del mismo afo.

En su tftulo Primero, capftulo Gnico, Articulo Primero,
establece su razSn fundamental, que se enmarca en el articu-
lo cuarto constitucional, "El derecho a la protecciéfn de 1la
salud que tienc toda persona®™; y la crcacifn del Sistema Na-
cional de Salud, constituido por dependencias y entidades de
la Administracifn Pliblica, tanto Federal como local, y las -

personas fisicas o morales de todos los sectores de la socie
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dad que presten servicios de salud (tftulo primero, capitulo

finico, artfculo 3o0., fraccifn XV), la prevencidfn y control -

de enfermedades no transmisibles y accidentes (tfitulo prime-

ro, capftulo Gnico, artfculo 3o0., fraccién XVI). En el tftu-

octavo, capftulos I al IV, articulos 134 al 161, especifica

ZcBmo: y quifnes deben ejecutar acciones de prevencién y con

trol de enfermedades transmisibles, no transmisibles y acci-

dentes, en las que el M&dico Veterinario Zootecnista tiene

amplia participacién. De &ste tfitulo, el capfitulo II, mencio

na las enfermedades que son susceptibles de controlarse, co-

mo: cSlera, fiebre tifoidea, paratifoidea, shigelosis, hepa-

titis viral, estreptocosis respiratoria, tuberculosis, rabia,

brucelosis y otras zoonosis, en las quec la Secretarfa se -

coordinar& con la actual SAGAR, marcando el mismo capitulo,-

la obligacifn de notificacifn a la autoridad sanitaria y de

tomar las medidas necesarias.

La Secretarfa determinard la forma de disponer de los

cadfveres de los animales, sus productos y subproductos,

cuando constituyan un peligro para la salud pGblica, y su te

nencia, uso o aprovechamiento cuando scan hué&spedes interme=—-

diarios, vehiIculo o fuente de infecciftn de enfermedades - -

transmisibles al hombre.
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REGLAMENTO DE LA LEY GENERAL DE SALUD EN MATERIA DE CONTROL
SANITARIA DE ACTIVIDADES, ESTABLECIMIENTOS, PRODUCTOS Y
SERVICIOS

Publicado en el Diario Oficial de la Federacién cl lu—-
nes 18 de enero de 1988. Entra en vigor el 19 de cnero de —--—

1988.

Permite mayor definicifn en la toma de decisiones y da-
lugar a gue sec produzcan las normas necesarias y pertinentes
para cada caso. En el Reglamento se encuentran los siguien—-
tes conceptos: en cuanto a productos: menciona gue los ali--—
mentos y bebidas no deben contener restos de animales, vege-
tales o minerales no propios del producto, ni cstar dafiados.
En su caso, se ajustarin a los limites madximos permisibles -
de hongos, levaduras, microorganismos patfégenos, sustancias
t6xicas y radiois6topos que establezca la Secretarfa para ca
Aa uno de los productos. Asimismo, los alimentos y bebidas -
no deben de estar rancios, adulterados o putrefactos (tftulo
I, capitulo II, artficulo 47) estableciendo entonces, todas -
las acciones que en materia de regulacifn sanitaria tiene a

sSu cargo el ME&dico Veterinario Zootecnista.

En el titulo guinto. De la carne, sus productos y condi
ciones sanitarias de los establecimientos donde se manipulan,

¥ que consta de seis capitulos y sesenta y seis artfculos, -

se establece:
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Capfitulo I. CARNE

Artfcules 440 a 442, se definen los productos: carne, carne

propia para el consumo y viscecras.

Artfculo 443. Las normas correspondientes scialarsiin los re--~
quisitos para: el transporte, licencia sanitaria de obrado--—
res, empacadoras de carnes frfas y expendios; sus condicio--
nes sanitarias, carnes impropias para el consumo, cnfermeda-
des de los animales que impidan su consumo, destruccibn e in
dustrializaciétn de productos o cadiveres impropios para el -
consumo, requisitos para la refrigeracifn y conservacién en
general, a que deberin de somcterse las carnes durante su -
permanencia en obradores, expendios, empacadoras y ecstableci

mientos similares.

Articulo 444. Marca las condiciones de animales en los corra

les de espera y proceso.

Articulc 445. La ubicaci&n de establos, corrales, rastros, -
zahurdas, plantas avicolas, conejeras y apriscos fuera de la

zona urbana.

Articulo 446. La Secretarfa vigilard las condiciones de iden
tidad y sanitarias de los productos provenientes de Empacado

ras Tipo Inspeccifn Federal en el mercado nacional.

Artfculo 447. Obligacifn de aviso inmediato de parte de los

M&dicos Veterinarios Zootecnistas a las autoridades sanita—--—
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rias en los casos de las siguientes enfermedades: ficbre carx
bonosa, tuberculosis, muermo, rabia, encefalitis equina, bru

celosias y las demis que determine la Sccretarfa.
Artfculo 448. La coordinacifn con la SARH (actual SAGAR)., pa
ra obtener la informacibn de los casos a los que sec reficre

el articulo anterior.

Artfculo 449. La prohibicifn de venta o suministro de la carx
alterada © contaminada en cantidades

ne para consumo humano,
superiores a lo que marca la norma correspondiente.

Artfculo 450. Definicifn y funciones de un rastro o matadero.

Artfculo 451. Obligacisn del sacrificio de los animales para
consumo, en el rastro o matadero autorizado por la unidad sa

nitaria.

Artfculo 453. La prohibiciSn de acumulacidn de basura, detri

tus o sustancias insalubres.
El criterio a seguir para el destino de carne

Articulo 454.
Y esqguilmos detectados durante la insgspeccifn sanitaria como

aptos para el consumo.
ArtIculo 455. La necesidad de control sanitario sobre las -

carnes y las grasas de origen animal.
Artficulo 456. Los reguisitos necesarios para las dreas de
manipulacifn de las carnes.



32

En el capitulo II del transporte de la carne y sus prepara--=
dos articulos 457 al 460 habla de los requisitos que debe -
reunir el transporte sanitario, caracterfsticas de los reci-
pientes y temperatura de la carne durante su transporte, el

agseo del mismo y el manejo de las canales, picras y cortes.

Capitulo III. Obradores de tocinerfa. (artfculos 461 a 467).
Establece sus caracteristicas y tipo dec procesos, especifi--
cando en su artifulo 464 que, para la conservacidn y refrige

racifn de la carnc no debe de exceder los 5°C.

Capftulo V. Empacadoras de carnes frfas. (artfculos 472 a
499) .

Define sus actividades, caracteristicas del eqguipo, superfi-
cies de manipulacifn de productos, los tipos de productos b4
sus métodos de elaboracifn, su conservacién, condicifn sani-
taria del producto y establecimiento, limites permisibles de
metales, plaguicidas, antibisticos, hormonas y otros: la ne-
cesidad de equipos de refrigeracién y su manipulaci6n higi&-

nica.

Capitulo VI. Aves para consumo humano. (Articulos 500 a S510)
Considera aspectos tales como integridad de las canales, es—
pecies y gfneros de aves objeto del control sanitario, sus -
condiciones de venta, transporte, sello sanitario, empaque y

colorantes permitidos.
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NORMAS VIGENTES DE LA SECRETARIA DE SALUD

NOMBRE PUBLICADA EL EN VIGOR

NOM—-FF-78-1991, PRODUCTOS PECUARIOS
CARNE DE BOVINO EN CANAL-CLASIFICA-

CION. 18/1X/91 19/1x/91

NOM-FF-80-1992 PRODUCTOS AVICOLAS -
CARNE DE POLLO DE ENGORDA EN CANAL

CLASIFICACION. 20/I111/92 21/111/92

NOM~-034—SSAl. BIENES Y SERVICIOS.
PRODUCTOS DE LA CARNE. CARNE MOLIDA
¥ CARNE MOLIDA MOLDEADA Y ENVASADAMA

ESPECIFICACIONES SANITARIAS. 08/1I11/9S 07/1IV/95

NOM-093-SSA 1-BIENES Y SERVICIOS.
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y SANI-
DAD EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS

QUE SE OFRECEN EN ESTABLECIMIENTOS

FIJOS. 04/X/95 01/1IV/96

NOM-120-SSA 1— BIENES Y SERVICIOS
PRACTICAS DE HIGIENE SANIDAD EN EL
PROCESO DE ALIMENTOS, BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS.

28/VII/95 24/11/96
NOM-122-SSA 1- BIENES Y SERVICIOS.
PRODUCTOS DE LA CARNE. PRODUCTOS
CARNICOS CURADOS Y COCIDOS ¥ CURADOS
Y EMULSIONADOS ¥ COCIDOS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS.

13/XI1/95 12/1/96
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ANEXOS DE LA SECRETARIA DE SALUD

I. REFORMAS, ADICIONES Y DEROGACIONES A LA LEY GENERAL DE

SALUD DE FECHA; VIERNES 14 de JUNIO DE 1991, PARA EN-

TRAR EN VIGOR EL 12 DE SEPTIEMBRE DEL MISMO ARO.

Art. 194. Se¢ adiciona la definicifn de CONTROL SANITARIO.

Art. 109 y 199. Desaparece el requisito de LICENCIA SANITA-—

RIA a establecimientos de productos alimenticios, que--
dando a cargo de los Gobiernos de los Estados, ejercer

la VERIFICACION Y CONTROL SANITARIOS de los ecstableci--—
mientos gue expendan o suministren al pGblico, alimen--
tos y bebidas no alcoh&licas y alcoh6licas en estado na
tural, mezcladas, preparadas, adicionadas o acondiciona
das para su consumo dentro © fuera del mismo estableci-—

miento, basindose en las normas t&cnicas que al efecto

se emitan.
Axt. 200. Se adiciona el Art. 200 bis., obligando a los esta
blecimientos que no requieran de autorizacifn sanitaria
de avisar por escrito a la Secretarfia, del inicio de ——

sus actividades con 30 difas dec anticipacién.

Arts. 396 a 400. Se modifica el concepto de INSPECCION SANI-
TARIA, sustituyfndole por el de VERIFICACION, a cargo —

del personal expresamente autorizado y asignindole labo



Ix.

Art.

Art.

III.

Axrt.

cducacisén y aplica-

con sus -—

res de verificacifn, orientacién,

cibn en su caso, de las medidas de seguridad,
caracteristicas de lugar, ticmpo Yy condiciones de legali

dad.

ACUERDO No. 98. GIROS O ESTABLECIMIENTOS Y ACTIVIDADES

SUJETOS A AUTORIZACIONES, CONTROL Y VIGILANCIA SANITA-

RIOS POR PARTE DE LOS SERVICIOS DE SALUD PUBLICA EN EL

D.F.
Se ejercerdn las funciones de control y vigilancia -

2.
en materia de LICENCIAS Y PERMI

sanitarios, realizando,
TARJETAS DE CONTROL SANITARIO Y FOMENTO SANITARIO,

sos,

la recepcifn de solicitudes, integracifn de los expe-

dientes, visitas de inspeccifn, orden y prictica de ex3
menes, expedicién, revalidacifn o cancelaci&sn, progra—-

mas de orientacifn y todo lo conducente a cada activi--—

daaq.

3. los establecimientos que no requieren de licencia sa

nitaria serdn controlados por la DGSSP en el D.F.
Acuerdo No. 107 por el gque se abroga el diverso que se

indica. Lunes 11 de Enero de 1993.

Unico. Se abroga el acuerdo No. 98, por el que se esta-—

blecen los giros © establecimientos sujetos a control,

vigilancia y autorizacidn sanitaria en el D.F.
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SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y DESARROLLO RURAL

{SAGAR)

LEY FEDERAL DE SANIDAD ANIMAL

Publicada el 1B de junio de 1993, entra en funciones a par—-—
tir del 18 de julio de 1993, Sustituye a la anterior Ley de
Sanidad Fitopecuaria d¢ los Estados Unidos Mexicanos del 13

de Diciembre de 1974.

Esta nueva Ley, est3 integrada por 4 titulos, 16 capitulos y
60 artfculos; mis 6 articulos transitorios, en los gque se -

menciona:

TITULO PRIMERO: DE DISPOSICIONES GENERALES, consta de tres -—
capftulos y un total de 10 articulos.

Menciona que esta Ley es aplicable en todo el Pafs, y sus -
digposiciones son de orden pGblico e interé&s social, y su ob
jeto es el de fijar las bases para el diagnSstico, preven— -
cibén, control y erradicacifn de enfermedades y plagas de los
animales, a excepcidn de los del medio acufitico, persiguien-—
do evitar los altos riesgos de salud y econSmicos que puedan
afectar a los animales y al hombre. Define un total de 43 -
conceptos, entre los guce destacan; acreditamiento, andlisis
de riesgo, aprobaci6n, certificado zoosanitario, epizootia,-
cuarentena en animales y productos, nhormas, trato humanita—-—

rio y otros mias.
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Se destacan las atribuciones que la Scceretarfa de Agricultu-—

ra, Ganaderfa y Desarrclleo Rural (SAGAR) tiene, su relacib6n

o coordinacifn con otras Entidades del Sector PGblico y pri-

vado, gobiernos de los Estados y el sector social, para fo--—

mentar, promover, organizar, vigilar, coordinar y ejecutar -

en su caso, las funciones y actividades on materia de la sa—-—

lud animal; asf como, e€n la expedicifn de NORMAS OFICIALES,-—

Yy en la vigilancia y verificacifn de su cumplimiento, la -

creacifn del Consejo Técnico Consultivo Nacional de Sanidad

Animal (CONASA) y los correspondientes a nivel regional y Es

tatal.

Metrologfa y Normalizacifn de la Secretarfia de Comercio y
TITULO SEGUNDO: DE LAS MEDIDAS ZOOSANITARIAS.

Este Titulo consta de 7 Capftulos y 26 articulos.

Establece la ejecucidn de medidas zoosanitarias para preve—-—

nir, controlar y erradicar en su caso, las enfermedades ¥y -

plagas de los animales a travis de las normas cspecificas

que expida la Secretarfa de Agricultura, Ganaderia y Desarro

llo Rural en materia de educacifn, operacifn y verificacién

de servicios de asistencia zoosanitaria; control de moviliza

citn de los animales, sus productos, subproductos y produc—-—

tos guimicos, farmacfuticos, biolSgicos y alimenticios de -

uso en ellos; asf como, ¢n los procedimientos a seguir para

establecer cordones zoosanitarios, cuarentenas, retencién s
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disposicifn y disposicién de animales, diagnGstico e identi-
ficacitn de sus enfermedades, e inmunizacifn contra de ellas,
pricticas de saneamiento, desinfeccifn y desinfectaciftn de -
establecimientos y uso de germicidas y plaguicidas, trato hu
manitario y procedimientos a seguir en el sacrificio o crema
cibn de animales y la vigilancia epizootiol&Sgica de los ani-

males.

De acuerdo con las normas oficiales expedidas sobre la
movilizacifn, importacifn y exportacifn de animales, sus pro
ductos, y productos de uso en ellos, se establecerdn cuiles
son sujetos de control de acuerdo con el riesgo epizootiols-
gico gque presenten para los animales por su incidencia y por

regiones especificas de el Pais.

Por otro lado, sec¢ establecen medidas de seguridad y res
ponsabilidades del Dispositivo de Emergencia de Sanidad Ani-
mal, de acuerdo a las normas oficiales que al efecto se expi
dan. Estas, Yy todas las Normas oficiales mencionadas, esta--—
r3n acordes con lo dispucsto en la Ley Federal sobre Metrolo
gfa y Normalizacifn de la Seccretaria de Comercio y Fomento -

Industrial del lo. de julio de 1992,

TITULO TERCERO: DE LA APROBACION Y VERIFICACION

Se compone de 2 Capftulos y 12 Artficulos

Se mencionan las actividades, gue aprobadas por la SAGAR, pg
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drdn desarrollar los M&dicos Veterinarios Zootecnistas, Orga
nismos Nacionales de Normalizacién, los de Certificaciédn y -—
las Unidades de Verificacién o Laboratorios de Pruebas en Ma
teria Zoosanitaria, sefalando los requisitos a cumplir para

cada actividad espcecifica.

Se establecen los puntos de verificacidfn zoosanitaria a
cargo de la Secretarfa y las atribuciones de verificacibn,-—

tanto de unidades, como de la propia Secretarfa.

TITULO CUARTO: DE LOS INCENTIVOS, DENUNCIA CIUDADANA,

INFRACCIONES, SANCIONES Y RECURSO DE REVISION.

Es el Gltimo titulo de esta Ley, y consta de 4 capitulos y -
13 articulos, estableciendo con base en su Reglamento, el -
Premio Nacional de Sanidad Animal a otorgarse anualmente a

quienes se¢ destaguen en actividades en este campo.

Se posibilita & cualquier ciudadano a denunciar los he-
chos, actos u omisiones en contra de la Sanidad Animal, y se
establecen las infracciones administrativas y sanciones apli
cables en relacidfn con el incumplimiento de los prcceptos de
esta Ley, gque van desde multas que comprenden de 100 a - -
20,000 salarios minimos (D.F.), hasta clausuras temporales o

permanentes y la suspensifn o revocacién de las aprobaciones

concedidas.
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Por Gltimo, existe el recurso de inconformidad ante las
acciones o resoluciones de la Secretarfa, siguiendo ¢l proce

dimiento del Reglamento para tal cfecto.

ARTICULOS TRANSITORIOS

Se expiden 7 articulos transitorios que senalan; la entrada
en vigor de la Ley, la aplicacién vigente de los reglamentos
de campanas de sanidad animal, el control de productos quimi

cos, biolSgicos y alimentos para uso en los animales de la

Ley anterior, y el de la industrializacifn sanitaria de la -
los nuevos que los sustituyan.

carne, hasta la expedicifn de

La nulidad del decreto gue schala de interés pGblico las -

plantas TIF, y los plazos de formacifn de los Consejos T&c-

nicos Consultivos y de los Comit&s de evaluaciSn.

NORMAS VIGENTES DE LA SAGAR

NOMBRE PUBLICADA EN VIGOR

NOM-003-200-1994, Criterios para la 28/1IV/94 29/1IV/94
operacifn de laboratorios de prue—-—
bas aprobados en materia zoosanita-—

ria.

NOM-004-200-1994, Control de resi-—-—
duos t6xicos en carne, grasa, higa-
do y rinén de bovinos, equinos, por
cinos y ovinos. 11/VIIXI/94 12/VIII/94




NOM-008-200~1994. Especificacionesn—

zoosanitarias para la construccidn
y equipamiento de establecimientos
para el sacrificio de animales y

los dedicados a la industrialzacién

de productos c&rnicos.

NOM-~009-200-1994, Proceso sanitario

de la carnec.
NOM~-023-200-1995, Identificacifn de
especie animal en miisculo de bovi--
nos, ovinos, equinos, porcinos y -

aves, por la prueba de inmunodifu-—-—

8idn en gel.

NOM~-024-2Z00-1995, Especificaciones-~
Yy caracterfisticas zoosanitarias pa-
ra el transporte de animales, sus -
pProductos y subproductos, productos
qufimicos, farmac&uticos, biol6gicos
Yy alimenticios para uso en animales

© consumo por &stos.
NOM-~-030-200~-1995, Especificaciones-—
Yy Procedimientos para la verifica-—--—
citn de carne, canales, visceras Yy
despojos de importacifn en puntos

de verificacifn zoosanitaria.

MNORMA OFICIAL DE EMERGENCIA
NOM—-EM-09-200—-1994, Sacrificio huma
nitario de los animales domésticos

Yy silvestres.
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16/X/94 17/X/794
16/X/94 17/%x94
14/1IX/95 15/x/05
16/X/95 17/X/95

17/1IV/96 02/v/96

22/XII1/94 23/X11/94

Septiembre de 1996.



SECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE,

{SEMARNAP)

LEY GFMMEERAL DE EQUILIBRIO
AMBIENTE. .

PUBLICADA EN EL D.O.

CIA EL lo. DE MARZO DEL MISMO ARO.

EL 28 DE ENERO DE 1988,

RECURSOS NATURALES Y PESCA

ECOLOGICO Y LA PROTECCION AL

ENTRA EN VIGEN-

NORMAS VIGENTES DE LA SEMARNAP

MNOMBRE

NOM~CCA-009-/1993, Que establece -

los lImites miximos permisibles de
contaminantes en las descargas de
aguas residuales a cuerpos recepto
res provenientes de la industria -

elaboradora de leche y sus deriva-—
dos.

NOM~-CCA-022-ECOL/1993, Que estable
ce los limites miximos permisibles
de contaminantes en las descargas
de aguas residuales a cuerpos re—-
ceptores provenientes de la indus-
tria de matanza de animales y empa
cado de c3irnicos.

PUBLICADA EL EN VIGOR

18/X/93 19/%93

18/x/93 19/%X/93

Septiembre de 1996.
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DESCRIPCION DEIL DESEMPENO PROFESIONAL COMO VERIFICADOR DE
1.OS SERVICIOS COORDINADOS EN SALUD PUBLICA, EN 1994 Y 199S5.

Informe de reouniones de orientacién higi&nica a los ma-

nejadores de alimentos cdrnicos.

Informe de la seccuencia de verificacifn de las especices

sacrificadas en el rastro de Tizayuca, Hgo.:

2.1. Verificaci&n antemortem

2.2. Verificacifén postmortem

2.3. Disposiciones sanitarias de la carne y responsabi-
lidades en la verificaci®n sanitaria.

2.4. Sacrificioc por mes durante 1994 y 1995. Causas de

decomiso.

Informe de establecimicentos verificados gque se dedican
al expendio de productos y subproductos cdrnicos, asi
como las deficiencias presentadas y la continuidad en
el periodo de dos afos:

3.1. Verificacién del rastro municipal 1994 y 199S.
3.2. Carnicerias

3.3. Expendios de pollo

3.4. Expendios de carnitas

3.5. Expendios de barbacoa

Informe de cursos a nivel CEBETA en la regifn sobre ve-

rificaci6tn de carne en rastros.
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1. INFORME DE VISITAS DE ORIENTACION HIGIENICA EN CUANTO
AL MANEJO DE PRODUCTOS CARNICOS A EXPENDEDORES DE
TIZAYUCA, HGO.

Este punto cn gque se debe poner mayor atencién, para -
que las mejoras scan en base a la conciencia de los involu--
crados en €l manejo de la carne Yy los subproductos de los -
mismos es la educacifbn e higicene, que mediante exposiciones
verbales con apoyo de varios acetatos y transparencias se -
les hace saber las ventajas de ello, ya que sus productos —-—
desde el momento que son debidamente conservados, protegidos
del polvo, aire, so0ol son mis duraderos durantce el tiempo de

venta evitando asf pé&rdidas econfSmicas y riesgos a la salud.

08—-feb—-1994 Efectuada a expendedores de carne de res y
cerdo en estado natural y preparada, con 47

asistentes dc este ramo.

11-j3un-1994 Efectuada con expendedores de barbacoa y ex

pendios de pollo, con 28 asistentes.

10-nov—1994 Efectuada a manejadores de alimentos en ge-—

neral, con 37 asistentes del ramo.

20-ene—1995 Orientacifn a personal gque efectfGa la matan
za en el rTastro municipal y transportadores
de canales y visceras, con 21 asistentes que

laboran en el mismo.
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10-jun-1995 Mejoramiento de locales dedicados a la ven-
ta en base a la Ley General de Salud, con -

57 asistentes de diversos ramos.

09-dic~1995 Manejo de alimentos en general, con 35 asis
tentes del ramo de expendios de alimentos -~

cdrnicos.
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INSPECCION DE RUTINA DE LAS DIFERENTES ESPECIES QUE SON
HGO .

2.
SACRIFICADAS EN EIL RASTRO DE TIZAYUCA,

ANTECEDENTES

El rastro de Tizayuca se encucntra ubicado en el camino
a la carretera a Zumpango Estado de M&xico, camino vecinal -—
que les comunica a estos municipios fue construido en inicio
sus actividades en marzo de 1982 en sustitucié del antiguo-—
gque sSe cncontraba cnclavado ¢n ¢l centro de esta poblacibn,
su estado era totalmente inoperante ¢ insalubre, y habicendo-
malos olores, fauna no

generado problemas de tipo ambiental,

por que sus opceracioncs

civa y ruido constante ©en cuanto a
la matanza d¢ cerdos cera nocturna. Llegando a su demolici&n-—
para dar paso a el centro de matanza quce funciona hoy en dfa,

disefiado con una linea para cerdos y otra para bovinos, — -
adaptadndose una sala a la vez para ovinos que hasta la fecha
no se utiliza y se ocupa para lavado de visceras.

La importancia que reviste este contro, es de dar em-— =
de ese lugar y quen por ser cl municipio -

pPleoc a habitantes
lugar de paso para

que colinda con el Estado de México cs

las especies animales procesadas cn este lugar para poste-~

riormente ser transportadas casi en su totalidad las canales

Y vIsceras a la Ciudad de Mfxico, dando a si ingresos al mu-—

nicipio.
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Cuenta con una superficie de 2,400 mts. de toerreno ha -
ciendo un rectingulo de 100 mts. de frente y fondo por 240 -
mts. de largo, asf mismo existen 4 corrales de recepcibn pa-
ra bovinos y 8 para cerdos, una 4rca de necropcia, oficinas-—
de vigilancia, oficinas administrativas, sanitarios para em-—
pleados con regaderas. Que nos da una dreca construida de -

2,265 mas. cuadrados.

La plantilla de trabajadores estS compuesta debidamente

de la siguiente manera:

Cuenta con una plantilla de 22 personas, 9 en la lfnea-
de matanza de bovinos y 14-16 cen la de cerdos incluyendo al-—

médico veterinario verificador.

NOMBRE DEL EMPLEADO REGISTRO TFTEDERAL PUESTO QUE
CONTRIBUYENTES DESEMPERA
Pablo Quezada QURP-680428 Arrecador y lava
dor.
Julio Ramirez M. RAMJI—-520202 Rasurador
Jos& Luis Zarate M, zZaMJI-781220 Rasurador
Adridn Gonzilez F. GOFA~700305 Amarrador
Rafael Zarate M. ZAMR-510712 Cucrero
Benjamin Lara LAFB-610113 Hachero
Antonio Gonzdlez GOFA—-630502 Rasurador
J. Mario Herndndez HEVM-~660314 vaciador
Medardo Orozco M. ORMM~810512 Degollador



Efren Orozco M.

Efren Orozco Quezada

Benjamfin Zaratec M.
Calixto Santiago
Erika Suarecz Telles
Ricardo Falcdn Pefia

Adolfo Martinez R.
Anggl vargas L.
Raymundo Mora Vera
Rodrigo Martinez O.
Juana Andrade M.

Javier Barajas B.

Leoncl Amador E.

ORME-760301
ORQE~-451124

ZAMB-540224
SASC-750814
SUTE-760620
FAPR-590801

MARA-741025

VALA-760108

MOUR-~-671007

MAOR—-720225

ANMJI—-690308

BABJ-570911

AAEA—-690218
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Pailero

Responsable de—
Matanza

Mantenimiento
Barrendero
Auxiliar Admén.
M. V.Z.

Soldador
Ayudante de sol
dador

Maniobras de-— -
destase

Soldador
Personal de lim-
picza.

Rasurador

Operador de la -
pipa.

El rastro Municipal es un servicio pGblico cuya finali-—

dad es el sacrificio de animales para obtener y procesar cax
ne fresca de calidad sanitaria apta para el consumo humano,-—
debiendo contar con infraestructura y equipo exprofeso con -
forme al reglamento de salubridad local de la ley estatal de
salud que corresponde. Por lo cual antes de iniciar su opera
cifn sus instalaciones y equipo deben estar complctamente -

limpios y desinfectados. Las instalaciones sobre el p: .ducto

{(carne,

canal) como son: tuberfas, ricles, ganchos, ruedas,
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unidades estarin cn buenas condiciones, no deberfin existir evi-

dencia de gotas de condensacibn.

El equipo que ticne contacto con el producto €n su mayo

rfa es impermeable, con disefio sanitario debicendo estar lim-—
pio y desinfectado.

Los cuchilloes, cucharas portacuchillos, etc., deberfin —

estar limpios, libres de grasa y polvo.

Se deberin checar paredes Yy pisos que estlén perfecta -—

mente limpios libres de detritus orginicos, los pisos deben-~

estar drenados y sin basura o descchos de matanza, la ilumi-—

nacidn deberd scr suficiente para las maniobras ya gue en mu

chas ocasiones se inician labores en la madrugada.

En cuando al personal deberin tencr vestuario adecuado,

bata o mandil, botas, cubre pelo ete., se les indica 1la - -

abstencifn de escupir, fumar o tomar alimentos en Sreas de -

procesamiento.

Las llaves de agua deberin funcionar adecuadamente para

que el flujo seca constante, asf como drenajes que no conten-—

gan fugas, los cuales estin repartidos estratfgicamente en -

todas las drea. No habrid encharcamientos.

No deberdn existir en dreas pintadas escarificacién o
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formaci®n de manchas verdosas, por que la ventilacidén sca -

inadecuada.

Se evitar3 que inicien labores cuando no haya terminado

el proceso de limpieza y sancamicnto.

Sabiendo de antemano que la informacibn de las condicio
nes y requerimientos de funcionamiento asfi como las deficiepn
cias en las mayorfa de¢ los casos no sc¢ le da la importancia-
que el inspecctor veterinario le da, se deberd insistir a el
departamento de obras pGblicas y a el administrador del mis-—

mo para que se realicen las mejoras necesarias.
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2.1. VERIFICACION EN PIE ANTEMORTEM DEL GANADO RECIBIDO EN -

1.0S CORRALES .

Tomando cn cuenta que todas las legislaciones y regla —
mentos de carnc especifican un reconocimicnto de los anima -
les vivos tanto mamiferos y aves desde el momento de su lle-—
gada, reposo y previo al sacrificio, aportarin datos impor -
tantes gque coadyuvardn a un buen DX. Y destino de estas cspg
cies animales, en bien de la proteccifn de los consumidores—
de los productos c8rnicos, pudiendo en estce caso solicitar -
apoyo al laboratorio de Tecimac Estado de México, gue sc en-—
cuentra a 15 minutos de Tizayuca, Hgo. solicitando prucbas -
anatomopatolfgicas, microbiol&gicas y quimicas con tejidos y
lfgquidos biolbgicos del organismos animal, ya que no s¢ cuen
ta con el apoyo on esta regifn No. 1 sanitaria con ningGn la

boratorio.

Para el inicio de estas actividades describiré los si -

guientes puntos:

PROCEDENCIA.— Las especies de abasto gque son introduci-—
das proceden en el caso de bovinos de la regifn Huasteca Hi-
dalguense y Veracruzana y en el caso de cerdos de el Estado-—
de Michoac&n, la mayor proporcifn de ganado sacrificado co -
rresponde al cebG y criollo de esta raza y en el caso de poxr
cinos hampshire, yorkshire y landrace, que por lo rcegular -

portan un certificado o gufa sanitaria de las oficinas de --—



SARIl, desde origen para podcer scor recibidas con los mataderos

de cualquier parte de la ReptGblica.

TRANSPORTE .~ D¢ los sitios de explotacifin hacia este -

centro de transformacifn c¢s on camiones de redilas y trai- -—

lers.

RECEPCION.~ S¢ cfectfia directa a los corrales de depSsji

to, descargindolo por medio de rampas donde cos pasado marca-—

do y registrado, posteriormente es estabulado.

CORRALES .~ En los diversos tipos en que se estabulan a

los animales gue han de ser sacrificados de M2 de piso.

Se encuentran cercados con columnas de concreto y tubos

a manera de contencifn, los cuales convergen a un pasillo -

centro que termina en una deble rampa de ascenso que conduce

al ganado a la nave de matanza, s¢ procura que al entrar nue-—

vos lotes de animales sean encalados los bebederos.

Se exige gue los animales destinados a sacrificio scan-—

depositados en los corrales de recepcecibn, por lo menos 24 —-—

hrs, previas al sacrificio para que secan objcto dec una ins—-—

peccibn sanitaria misma que se repetiril antes del sacrificio
s8i la primera inspeccibn hubiesc transcurrido 24 hrs. de la

anterior. Y se realiza con iluminacifn natural o artificial-

segtin sea ¢l horario de alternativa en ¢l sacrificio.
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El criterio a seguir detcrmina:z
1.- Si los animales presentan sintomas de alguyna enferme
dad transmisible a trav&és de la carne al hombre o a otros ani
males o si existen indicios o indicaciones de que puedan pre-—

sentar tal enfermedad.

2.- Si los animales presentan sfntomas de una cnfermedad

© alteraci6fn que pudiera hacer su carne inadecuada para el -

consumo humano.

3.~ Si los animales prescntan lesiones, ¢8tin fatigados-—

o estresados.

4.~ Los animales no podrdn ser sacrificados con la fina-—

lidad de destinar sus carnes al consumo humano si:

a) Presentan cualquiera de las anomalfas moencionadas en

los pS&rrafos anteriores.

b) No han descansado durante un periodec de tiempo adecua
do, gque para los animales fatigados o estresados no deberd -

ser inferior a 24 hrs.
5.— Los animales que muestren cualquiera de las anoma— -

lfias mencionadas en los pirrafos anteriores deben ser conduci

dos y alojados en los locales destinados al aislamiento de -
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animales cnfermos o lesionados o sospechosos de tales. Al me
nos que en una inspeccibfn antemortem posterijior el veterina -

rio oficial declare al animal apto para ¢l sacrificio, el -
repetido veterinario puede exigir que ¢l sacrificio y la car
nizaciétn se lleven a cabo en las instalaciones a que se re -~
fiere el pirrafo de regulacibn .

Las razones que justifican la nece

idad de la inspcecce- =
cién antemortem tienden a garantizar los siguientes extre—- —

mos:

1.~ Que la salud pGblica ¢s adecuadamente protcegida
frente a los riesgos tanto bioclbgicos

{bacterias,

virus, pa-—
r&sitos) como dquimicos que lleva consigo ¢l consumo de carne
no apta para tal fin.

2.—- Que la garantfa quede protcegida frente a las enfer-—

medades infecciocsas, en espcecial de las de declaraci&Sn ofi -
cial.

3.- Que las enfermedades y anomalfas mis frecuentes que

determinan perdidas cconbmicas innecesarias

importantes pue-—
den reducirse mediante un sistema de suministro de informa -
ci6n del matadero a las explotaciones animales de origen.

4.~ Que los matarifes ¥ los trabajadores del matadero y
de las industrias cirnicas sean protegidos frente a las en -
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fermedades zoonbticas.

S5.— Que las industrias cirnicas y el pGblico congumidor
estén scguros de que no reciben carne de calidad inferior y

de gue se aprovecha adecuadamente cste valioso alimento.
6.- Que se evita o se reduce la contaminaci&n de la car
ne, de las instalaciones, del cqguipo y del personal por la-

no admisidén en el matadero de animales muy Sucios.

7.- Que el mancjo adecuado de los animales antes y des-—
pués del sacrificio reduce los accidentes, lesiones y perdi-
das, tanto en los animales vivos como en los productos obte-—
nidos en su carnizacifn, ascgurindose ademis que aguellos re
ciben un trato humanitario.

8 .- Que pueda proporcionarse material para el estudio -

de las enfermedades y, en gencral, para fines de investiga -

cibn.

La experiencia ha demostrado que una completa inspec —-—
cifén antemortem puede representar, al menos, el 50% de la -
inspeccifn de carnes, haciendo el ecxamen peostmortem mucho -
m&s eficaz y menos laborioso. La inspeccifn antemortem un -
punto en el gue puede controlarse la salud y cl bicnestar de
los animales constituye en muchos paises (por cjemplo, Sue =

cia, Estados Unidos y Nueva Zelanda) una conexifn vital con
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la produccién animal con la medicina veterinaria preventiva-—
y con el control de enfermedades en las explotacionces anima-—
les.

En el caso de animales enfermos o sospechosos y en aque
llo8 en mal estado gecneral, debe anotarse la especic, edad, -
color Qe la capa, marcas y estado. Debe concederse cspecial-—

atencifn a los animales accidentados y cnfermos gue llegan —
al matadero para ser sacrificados en el régimen de sacrifi -
cios de urgencia,

ninguno de los cuales decbe escapar a la -

inspeccifn antemortem. Por lo demd8s, ¢n c¢l examen en vida de
be observarse ¢l estado gecneral, si leos animales estdn exci-
tados o fatigados, su estado de carne, su grado de suciedad-

externa y los signos y sintomas de ecnfermedad o anormalidad.

Los animales enfermos o sospoechosos deben separarse del res-—

to de la partida, asf como las hembras en estado de celo y -
los individuos agresivos., Los animales con cuernos deben oes-—

tar separados de los que no los posecen.

DICTAMEN.— De acuerdo a la revisifn efectuada se clasi-

fica de la siguiente forma:

1.- Animales sanos llamados de partida que pasar&n a la

sala de matanza segfin horario ya establecido o bien serin sa

crificados para su descanso y ayuno necesario.

2.~ Animales muertos serin desechados inmediatamente.
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3.- Animales cafdos y los que prescenten sintomas clfni-
cos de enfermedades son enviados a la sala destinada para ap
fiteatro para ser sacrificados y debidamente inspeccionados-—

para determinar su destino.

HORARIO.- Estce puede variar de acuerdo a los volGmenes-—
de matanza y tambifn los dfas preestablecidos, ya gque en oca
siones sufren retrasos los cmbarques alternando consecuente=

mente el ritmo establecido que es:

Lunes,martes, jueves y viernes Sacrificio de bovinos de -
6.00 a.m. hasta gue termi-—

ne la matanza.

Mié&rcoles y sidbados Destinado para sacrificio-

de porcinos.

Se incluye en estos horarios y dfas la matanza de paso-
que son distribuidos en la Ciudad de México y ©n menor esca-
la en el municipio ya que se trabaja para pequcifios obradores

en el caso de carne de cerdo.
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RESULTADOS

DICTAMEN. De acuerdo a la revisifn efcctuada se clasifi

e85 de la siguicente maneras

1.- Animales sanos llamados de partida gue pasaron a la

sala de matanza, segin ¢l horario establecido.

ESPECIE 1994 1995

Porcino 23,971 19,603
Bovino 11,371 8,003
Equino 241 5

2.— Animales muertos que fueron descchados de inmediato.

ESPECIE 1994 1995
Porcino 28 32
Bovino 21 19
Equino 3

3.—- Animales cafidos y gue presentaron sintomas clinicos
de enfermedades que se sacrificaron por separado y fueron de
bidamente inspeccionados.

ESPECIES 1994 1995
Porcino 280 448

Bovino 808 847
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2.2, VERIFICACION SANITARIA POSTMORTEM DE RUTINA

Se procura la mayor proteccién en el equipo reglamenta-
rio como son overol, mandil lavable, botas de hule antiderra
pantes, casco, cuchillos tipo torrefn del 14 cm., guantes de

hule largos, frasco de solucidn antiséptica.

Para iniciar el procedimiento de verificacifn postmor -
tem se toma cn cuenta que los animales que van a scr sacrifi
cados, previamente ya fuecron somectidos a la verificacibn an-—
temortem y a sido aprobado para consumo humano pero el com -
plemento de garantfa sanitaria la dar8 la revisibdn cuidadosa

postmortem.

Aquellos sospechosos son separados de los animales y -
observados en el corral de sospechosos que se sacrifican al
final de la jornada. Con los animales sospechosos se realiza
un registro de los sfintomas que presentaron y un DX prcsunti

vo para proceder a su sacrificio.

Causa de un retencidn la canal de un animal retenido, -
se identifica y pasar8 a los rieles de detenidos, especcifi —

cando la causa y posteriormente determinar su destino final.

En caso de gque se encuentre alguna causa que amerite re

tener el producto se procederd a:
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1.~ Examen visual.
2.~ Palpacidn.
3.~ Incisidn de lesiones sospechosas o tejidos.

4.- Olfato.

Criterios para determinar cfectos sistémicos:

A) CABEZA.~ Sc colocan cn ganchos o perchas a una altu-—
ra de 1.5 mts. a nivel del suelo sc observa el estado genec -
ral de la misma, sc extrae la lengua sin desprenderla, sc -
examina su superficie y su profundidad, sec¢ hacen incisiones-—
en musculos masscteros, si es necesario se inciden los gan —
glios, submaxilares, retrofaringeos, parotideos principalmen
te, la importancia radica en que estas son utilizadas para -
la industria del taco. Sec¢ examinan tambifn ojos, encias y la
bios, en 8%, este examen se apoya por medio de la palpacibn,
observacifn e incisifn, si como la observaciSn de lesiones -
microscSpicas, esti balanceado una corrclacié&n de sintomas y

signos para establecer un DX presuntivo.

B} VISCERAS.— Antes de la inspeccifn por partes se rea=-
liza una en conjunto detallado detenidamente a aquellas par-—
tes que reguieren mayor atencibfn, tambi&n se apoya con la og

servacibn, palpacifn e incisibn.

—~ Se observan lesiones microscépicas.

— Incisibn y palpacidn.
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- Se detectan lesiones primarias o condiciones patolégi
cas.

— Identificar cambios sistemfticos c¢n Organos,

— Sec determina la extensibn de la lesién o lesiones.

— Corrclacionando

ignos para llcegar a un DX presuntivo
Examen de Rutina.

PULMONES .- Sc observa y se palpa ¢l parenquima, si hay-—
lesiones se incide la zona afectada para determinar su desti
no (decomiso total o parcial) en caso de ser necesario se in
cidirsn los ganglios apical y mediastinico al examen se po —
nen de manifiesto pleuresias, ncumonfas, tuberculosis, fas—--—

ciolasis, quistes hicdatidicos, etc.

CORAZON.—- S¢ expone y se observa, si es noecesario se in
cide por la cara del ventriculo jizquierdo hasta un centime —
tro antes de la punta del corazfn para poder vaciar los col-—
gulos y observar en la pared interna presencia de hemorra-— -—
gias, petequias en epicardio y endocardio cisticercos, quis-—
tes, hidatidicos y ocasionalmente linguatulas en miocardio,-—
8i se encuentra consistencia blanda en miocardio por lo regu

lar se asocia con septicemia.

HIGADO.~ Se obscrva ¢l parenguimia y si es necesario se
hard una incisifn se observan y palpan los conductos bilia -

res ¥y si es necesario sc¢ inciden para buscar lesiones, tam —




rio sc¢ inciden los ganglios hepiticos. Se -

bifn si ¢5 neces
puede encontrar dentro de las alteraciones deqgencracion grasa,
abscesos, parasitosis por quistes hidatidicos, fasciolasis,-—

cisticerco bovis y linguatulas.

las partes no

scr ponible

Criteriv.— &n

igo la salud de

ne pongan on ric

cuando

afectadas siempre y
tar tan valioso alimento.

los consumidores para no malga

la Gnica cgue s¢ cncuentra adherida a la ca -

RINON . —
nal, sc obscrva tamano y color y s£i1 ©s necesario se incidi -
r&n los ganglios renales sin dejar de inupoeccionar las gl8n-—
dulas suprarrenales y si el caso lo amerita se incide para -
apreciar la parte interna (porcifn cortical y medular).

BAZO.- Se examina la superficie y parenguimicia para de
tectar presencia de tuboerculosis, hematomas o infartos si es

necesarios.

COQPARTIMIENTOS GASTRICOS .~ Se obscervan y se puede hacer

una incisidn en cualquiera de los ganglimns gastricos.

ASAS INTESTINALES.- Se examina la pared coxterna de los

intestinos, el epiplon, sec efectGa un corte en los ganglios-—
hemorragias y pardsitos.

mesent&ricos, observar lesiones,
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UTERO .- Obsc¢rvarse y palparse, on hembras positivas a -

brucelosis no debe cortarse ni manipularsc.

MAMAS .- Se¢ observan y se hacen cortes para cncontrar =

mastitis, abscesos y lesiones tuberculosas.

TESTICULOS .~ Palpacifn para observar inflamaciones, he-

matomas, hemorragias.

Nota: Cuando se hace un cxamen visual satisfactorio en
vivo, ©l examen detallado de los ganglios es obsoleto e inng
cesario, ademis que cuando se realiza deberi hacerse con el-
mayor cuidado de utilizar material exclusivo y desinfectarlo

de un ejemplar a otro para no contaminarlo.

C} CANALES.- Sc deben examinar las cavidades del cuerpo,

parte externa y superficies de corte para determinar:

— Estado de nutricidn.

— Aumento de¢ tamano de articulaciones.
— Coloracif6n G6sea.

— Estado de los rifiones.

— Presencia de lesiones.

- Contaminacidén.

— Otras anormalidades.

Se deberd poner mayor &nfasis a aquellas en que las — -—
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visceras fucron decomisadas, asf mismo se da cuenta del esta
do de nutricifn si presenta signos de contusiones, hemorra -
gias, lesiones, sc¢ pueden recibir en ocasiones olor a cuer -
pos cetbnicos, cuando han sido animales que han sido sacrifji
cados en periodos febriles, tambi&n olores a medicamcentos deo
tratamientos recibidos previos al sacrificio, alteraciones -—
de color de las serosas de la cavidad tordcica y abdominal,-
estos pigmentos en ocasiones son alterados por las enzimuas-—
del misculo, por lo gue en ocasiones desaparecen en un tiem-
po mfnimo, la eficacia del sangrado, los edcmas localizados-
o generalizados, anormalidades como tumefacciones, de forma-—
ciones de hueso, miisculos, articulaciones, para finalmente -
ofrecer un dictamen final; en caso necesario se incidir&n -
los ganglios; prescapulares precrural y popitleo y si hubie
ra duda en la inspecci®n sc¢ inciden el iliaco externo, inter
no, supramamario, renales, intercostales, costocervicales Y

cervicales.

Algunas diferencias por especie para ayudar a un DX en

caminado:

TERNEROS .- Similar a adultos para detectar filceras p&p-
ticas en abomazo, diarrea blanca, disenteria en hfgado, gan-—
glios portales y mediastinicos para la tuberculosis cong&ni-

ta, articulaciones y ombligo para DX de onfaloflevitis.

OVEJAS ¥ CABRAS.- No requieren dc una inspeccifn tan de



68

tallado como vacas, cerdos y terhneros; solo grado de sangria,
pulmones presencia de pardsitos, gquistes, hidatidicos y nemi

todos en higado, prescncia de fasciolasis.

CERDOS .- Similar al wvacuno, en piel lesiones por fiebre
porcina clisica o erisipela, neumonia, urticaria, ecrupciones
traumiticas, necrosis, abscesos en pczufia y mamas

ras, especial atenciédn por ncumonia,

cn visce -
pleuresin, pericarditis,
peritonitis en baja escala, en caso de tuberculosis, gan - -
glios submaxilares, bronguiales y mesentericos. En algunos -

pPaises no se hace debido a que con ¢l mismo cuchillo pueden-—

contaminarsc otras canales, por cjemple ¢n salmonellas pre

sentes en <cllos.

EQUINOS.- Presentan lesiones, la secuencia cs

la misma-
solo poner atencifn en pulmones e hfgado por si se

encontra—
ran quistes equinococsicos y melanosis en mGsculos

y linf8ti
cos.

AVES.- S6lo sc¢ separan las canales con enfermedades,
fracturas, lesiones hematomas, etc, las cavidades eviscera

das, presencia de ligquidos sanguinoclentos purulentos,

etc.



MATANZA POR MES EFECTUADA EN EL RASTRO

MUNICIPAL DE TIZAYUCA, HGO.

Enero

Febrero

Marzo 1
Abril 1
Mayo 1
Junio

Julio 1
Agosto 1
Septiembre 1
Octubre 1
Noviembre
Diciembre
TOTAL 11

BOVINO
275
845

002
,» 226
¢ 239
948
147
»,030
» 240
,030
814
596

,392

19 9 4

PORCINO

923
2,026
2,044
2,379
1,990
2,460
2,179
2,420
1,944
1,022
1,901

1,814
23,998

69

EQUINO

14
26
3s
26
21
20
14
29
20
11
22
06

244
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MATANZA POR MES EFECTUADA EN EL RASTRO
MUNICIPAL DE TIZAYUCA, HGO.

1 9 9 5
BOVINO PORCINO EQUINO BECERRO

Enero 818 1,571 o1

Febrero 585 1,838

Marzo 660 2,026 03

Abril 618 1,700 o1

Mayo 964 1,656

Junio 8QS 1,187

Julio 1,027 1,698

Agosto 950 2,164 107
Septiecmbre 1,054 2,411 143
Octubre 1,071 2,346 127
Noviembre 1,266 1,486 149

TOTALES 9,818 20,083 [+ 37 526
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2.3. CAUSAS DE DECOMISOS PRESENTADOS DURANTE 1994 Y 1995

PARCIALES TOTALES PARCIALES TOTALES

BOVINOS
1.~ Fasciolasis 600 583
2.- Abscrsos Yy tumoriy

ciones. 107 94
3.— Mastitis 28 31
4.—- Afecciones pulmo

nares. 757 811
S.~ Traumatismos 45 60
6.— Secptisemias 11 7
7.- Fiecbre de embar-

que. 20 5 23 6
8.~ Toxemias 7 2 4 6
9.- Anemia gcneralizada 3
10.-Tuberculosis 3
PORCINOS
l.~ Cisticercosis 123 98
2.—- Afecciones pulmo

nares. 1400 1520
3.— Abscesos y tumora

ciones. 150 170
4.~ Traumatismos 225 15 258 11
5.- Fiebre de embar-

que. 118 12 132 13
6.—- Septiscmias 16 12 22 12

7.- Erisipela

EQUINOS
1.- Afecciones pulmg

nares. 27
2.— Traumatismos 11



BOVINGS

CAUSAS DE DECOMISOS PRESENTADOS DURANTE 1994

|

. Fasciolasis

. Abstesos y tusoraciones
. Mastitiy

+ Mecciones pulmonares

+ Trawiat{saos

+ Septisenias

o Fiebre de erbarque

. Toxenias
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10, Tuberculosis
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PORCINOS

CAUSAS DE DECOMISOS PRESENTADOS DURANTE 1994

14~ Cisticercosis,

3.~ Mbscesca y tunores,
4.~ Trawatisnos.
5.~ Fiebre de embarque,
6, Septisemias,

7.~ Erisipelas,

Ry
1roncorm

feny
ruta

St g l RET] ]

6 7

D TOTALES

2.~ Mfecciones pulmonarea,

€L



CAUSAS DE DECOMISOS PRESENTADOS DURANTE 1994

EQUINOS

8
2
%
Q

1. Afecciones mulmonares.

2, Traumatismos,

Afecciones
pulmtinares

PARCIALES

Traumatismos ,

2

D TOTALES

v



CAUSAS DE DECOMISOS PRESENTADOS DURANTE 1995

1. Pasciolasis,
2, Abscesos y tumoraciones,
3. Mastitis,

|
|
|
|
?
|

4, Meccliones pulnonares.,
5. Tramatiszos,

6. Septisemias,

7. Fiebre de exharque,

8, Toxemias,

9, Anenmia generalirada,
10, Tuberculosis

BOVINOS

3

= m [ ven | Ao EENEE :::m town Ihf,';, [ tevas
1 2 ] 4 5 [ 7 § 9 10

PARCIALES D TOTALES

s¢L



PORCINOS

+ Cisticercosis

~

« Mecciones pulsonares

-

. Abscesos y tusoraciones

s

. Traumatisaos

w

. Flebre de embarque

o

o Septigenias

~

. Erisipelas

k‘mn [ |

Caxazecs

1

L] eanowes
R

Aea
e

-

Aty
trowoa

Tty

fere
T

5

D TOTALES

6 7

9L
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NOTA IMPORTANTE

Como se puede observar, el sacrificio de equinos

ha sido limitado a partir dc 1994, incluycendo —-—

por estos dos aspectos:

1.-—

La falta de un m&todo de insensibilizacibn
por parte del rastro para una adecuada pre-—
paracifn antes de la muerte a esta especie,
asf como de instalaciones (corrales para un

manecjo independiente).

Oposicifn de los usuarios del lugar en vire
tud de que en su mavorfa los cjemplares ya

mencionados cran de desccho, v llegaban en

condiciones infimas desde €l punto de vista
sanitario, contaminande asf el equipo gque -—
se usaba, simltancamente en porcinos y bo-—
vinos, mismos destinados a obradores para -
produccidn de alimentos de uso humano, no -
asf las de equino destinadas para consumo -~

animal.

Es asf que finalmente se procedid por parte de las ——-—

autoridades Municipales y del Sector Salud, a suprimir el sa-

erifio de dicha especie a partir de 1995.

e A e - - -
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2.4. DISPOSICIONES SANITARIAS DE LA CARNE

RESPONSABILIDADES EN LA VERIFICACION VETERINARIA

Los grupos de enformedades o sTndromes clasificados de-
ben ser correctamente notificadoes en los formatos respecti —

vos, con el objeto de llevar una estadfstica mensual.

Esta informacifn debe coincidir con la descrita en los-—
formatos ¢ movilizacifn del ganado para conocer su origen Y
posteriormente el destino del producto final, carne o subpro

ductos clrnicos hasta su comercializacifin.

Toda esta informacifn es de gran importancia para los -
programas de control de residuos t8xicos, biol6gicos y conta
minantes asf como de vigilancia ecpizootioléfgica para la pre-—

vencibn y control de cnfermedades.

COMO MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA VERIFICADOR EN EL RASTRO

SE TIENE LA CAPACIDAD DE:

— Examinar sistemdticamente un animal o una canal.

- Detectax anormalidades y condiciones patolSgicas en -

un animal o canal.

— Reconocer signos de enfermedades reportables.
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= Reconocer las Srecas del animal donde se aplican in
a la detecciln —

yecciones o bien otros signos que conduzcan

de residuos.

- Reconocer cambios degencrativos on Srganos y tejidos-—
que estdn asociados a problemas generalizados de enfermeda —

des.

Difcrenciar entre una condicifn patol&gica localizada

¥ una condicifn generalizada.

— Diferenciar entre una condiciésn aguda y una condici6n
cr&nica.

- Reconocer aquellos signos que indiguen que un proceso

de cnfermedad ha alterado las caracteristicas de la carnc.
Evaluar anormalidades y condiciones patolbgicas, lo que cau-

sar8 que C€sta sea inaceptable para consumo.

Difercnciar cambios fisiol&gicos normales, de cambios

patolSgicos.

Diferenciar variaciones dc color de las canales debi-
de los cambios—

do a raza, edad, racién alimenticia, etc.,

de color debido a un proceso patoldgico.

Determinar el estado de desarrollo de un proceso de

ESTA TESIS N8 DESF
SAUR BE LA BIRUDTECA

» e -

- - ...

- - . .
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enfermedad.

- Correlacionar hallazgos antcemortem, postmortem y re -

H para estable

sultados de laboratorio (si estdn disponible
cer un diagnéstico seguro.

— Aplicar las disposiciones sanitarias correctas con ba
se en el juzgamicnto profesional y normatividad publicada.

-Aplicar el }mnu]o humanitario apropiado en el caso de

animales retenidos o decomisadosn.

ELABORACION DEL DIAGNOSTICO

- Relacionar sintomas de la verificacifn antemortem con las-—

lesiones encontradas en la verificacifn postmortcem.

- Examinar y analizar la patologfa primeramente obscrvada.

— Determinar el grado de la lesibn (aguda, crfnica).

- Determinar otros cambios sist@micos que pucdan ser encon —

trados en otro &&rgano o tejido.
- Determinar cambios en los n&Sdulos linfiticos {(tamafio, co —

lor, consistencia, etc.) pr&6ximos al lugar de la lesidén -

observada .
Observar el e¢stado de carnes de la canal asociada a la pa-
tologfa,

— Relacionar cualquier cambio de la canal y de las superfi -—
cies expuestas de los huesos con las lesiones cencontradas.

- Asociar la patologfa primaria y sistemitica cen higau.:, ba-—

zo, corazdn, rii6n, n6dulos linfiticos, etc.
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-~ Asociar la historia clfnica con los sintomas antemortem, -

los hallazgos postmortem y el andlisis del laboratorio si-

fuera neccesario.

En cl caso de presentacitn de enfermedadoes exOGticas on

las especies animales de abasto, s necesario dar aviso inme

diato a la Comisi&in para la Prevencidn doe Enfermedades ExSti

cas de la SARH, para la aplicacifn de las medidas de control

sanitario correspondiente.

IA GUIA PARA DETERMINAR EL DESTINO FINAL DE CANALES, CARNE Y
SUBPRODUCTOS ES:
La carne apta para consumo humano debe estar correcta -~

mente sellada, ademds de gue el scllo debe ser legible.

— Verificado aprobado.

apreobado para coccibn (restriccisdn).

Y

= Verificado y rechazado.
- Verificado y
b4

- Verificado aprobado para congelacifn (restriccién) .

Son dc decomiso obligatorio agquellos animales afectados

de las siguientes condiciones patolSgicas.

1.- Fiebre carbonosa o Sntrax.
2.~ Carbbn sintomidtico (pierna negra).

3.- Lesiones de vacunas sin cicatrizar.



4.~ Gurma o paperas.

5.~ PGrpura hemorrigica (ficbre peoctequial).

6.~ Azoturia.

7.—- Encefalomiclitis infecciosa cequina.

B.- Encefalomiclitis t6xica (envenenamicnto por forra —
jes) .

9.~ Anemia infecciosa.

10.-Durina.

1l.~Infucnza aguda.

12.~-Ostcoporosis gencralizada.

13.~Mucrmo.

14.-Laminitis aguda.

15.-Fistulas extensivas.

Los animales enfermos o muertos por otras enfermedades-—
como Salmonelosis aguda, lcucosis, septiceomias, cenfermedades
vesiculares, rabia, listeriosis, fiebrec porcina clisica, tu-
berculosis paratuberculosis, coccidiosis, descritas on el Re
glamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sa
nitario de Actividades, Establecimientos, Productos y servi-—
cios y otras gue en su momento sean schaladas por la Secreta
rfa de Agricultura y Recursos Hidriulicos, son manejados pa-—

ra su sacrificio e incineracién inmediata.

Las canales del ganado afectados de las siguientes en —
fermedadces seoridn decomisadas: (excepto en aguellos canous en—

gue los animales se hayan recupecrado de la enfermedad y sélo
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presenten lesiones localizadas, por lo que la canal pucde -

scr aprobada para consumo humano, siempre y cuando sec elimi

nen las partes u Srganos afectados).

l.- Anaplasmosis.

2.- Babesiosis.

3.—- Catarro EpizoStico maligno.

4 .- Hemoglobinuriabacilar.

S.— Icterohematuria del borrego.

6 .-~ Lengua azul.

7.- Leptospirosis.

B8.— Rinotraqueitis infecciosa bovina.

9.— Septicemia hemorrigica.



3. VERIFICACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS A EX
PENDER PRODUCTOS CARNICOS Y SUBPRODUCTOS DE TOS MISMOS.

PROBLEMATICA .- Para complementar 1l ¢iclo de observan -
cia sanitaria os necesario mantener la vigilancia en forma —
continua formil o informal con «1 fin e cvitar Jque gea in -
troducida carnce de dudosa procodencia o guizid Jde animaloes -
enfermos que al no poder ser introduci-los a ¢l centro de ma-—
tanza municipal scan sacrificados en forma cland

stina on dosd
cilios particulares no autorizados para c¢llo que no reGnan -~
los reguisitos més minimos de seguridad higifnica. Mismos -
productos gue al scor mezclados

zados debidamente

con los proveniecntes, autori-
scellados por ¢l sector salud sean confundi
dos ©0 gue no s¢an debidamente conservados y manejadas on con
diciones higiénicamente adecuadas, reduciendo c¢l tiecmpo de -
duracién de cllos aptos para €onsumo © que sean preparados —

para ocultar las alteraciones que pudicran presentarse.

PROCEDIMIENTO:

l.~- Se presenta cl o los verificadores sanitarios en el
egstablecimiento previa notificacién a <1 centro de salud co-—
rrespondiente y al ayuntamiento de las diligencias a ecfecc— -
tuar.

2.- Identificacibn personal con foto y vigencia actuali
zada para ofreccer confianza b seriedad a los enc.

jados~
©o propictarios del lugar a verificar.



3.-

Sc exhibe oficio de comisifin con scllos correspon —

dientes asi como la orden de trabajo gque indica trabajo a -

realizar.

4,.-

Se levanta el acta correspondiente con los siguicn-~

tes puntos:

a)

b}

<)

a)

e)

£)
qg)
h)
i)

Pisos, paredes, techos (aplanados, azulejos, pintura
general).

Iluminacifn y ventilacibn.

Refrigeracifn (clmara y vitrina refrigerante que fun
cione) .

Vitrina exhibidora (cubierta on su totalidad) .
Sanitarios (lavabo, cesto de basura, papel sanitario,
toallas y jabdn, abastecimiento de agua adecuado).
Lavado en local con papel, toalla sanitaria y jabSn.
Cesto de basura con tapa.

Fumigacibn gencral del local.

Higienc general del local.

- ————
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la vitrina

j3) En cuanto a carne, que no este fucra Ade
exhibidora que ostente los sellos del rastro qgque provoendga, -
que este fresca y apta para la venta, se checa color, olor -
consistencia si os necesario scoe realizan cortes, principal -
mente en ¢aso de carne de cerdo, se cheea falta o exceso do-

refrigeraciGn,

guantes on ca

k) Personal que use bata o mandil hlanco,

cncuentren confer

S0 que¢ se roequicran, cubroepelo, que no s
mas (datos), que su higione sea adecuada, que ho usne pelo —-=
uflas recortadas. Uno sca el gquoe cobre-

largo o sea recogido,

¥y otro el que despache el producto.

sea controlada la mosca, ¢l mosco Yy

1) Fauna nociva que
roadores.
5.—- Ordenamiento se emite con el ticmpo considerade pa-—

ra realizar innovaciones o arrcglos necesarios para el buen-—
funcionamiento del expendio gue marca la Ley General de Sa —
lud gue va desde 8 dfas a un mes miximo, ¥ c¢n las de iniciar
s suficicnte se soli

es

arreglos y considerar que el tiempo no
cita una prorroga, autorizidndose por la jefatura de regula -

cifn sanitaria en caso de ser viables.

6.~ Sanciones en caso de no cumplir con los requisitos—
Y que desde la primera visita se encuentren elementos

que

dec atentado contra la salud por ejemp: , cer—

sean indicios
do con cisticercosis © carne en mal estado carne que no proven—
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ga de ningGn rastro, sc aplican sanciones gque se califican -
de acuerdo a salarios mfnimos y gque va tambifin desde el ase-

guramiento o destruccién del producto hasta la suspensidn de

actividades de dicho comercio.

se realizardn las que sean necg

Vvisitas posteriores
cencontradas .

7.-
sarias para dar seguimiento a las deficiencias

8.~ Locales visitados por rubro de acuerdo al censo mu=-
nicipal expendios de carne de cerdo y res (carnicerfas),
(pollerfa), expendios de carne pre

ox—

pendios de carnc de pollo

parada (carnitas).

- e



3.1.1. PRIMERA VISITA DE VERIFICACION AL RASTRO DE TIZAYUCA,

HIDALGO.

Fecha: 25 de Encro de 1994.

Procedimiento:
l1.— Se informa a la administraci&n del rastro, asf como
a la oficina de reglamentos con la debida documentacién como

es:

fota de la secretarfa de salud; con fge

IXIdentificacibn con

a)
cha vigente.

b) Oficio de comisi®n que anuncia la actividad y ¢l o los -
nombres del personal enviado para este fin, cmitida por -
el departamento de regulaci®fn sanitaria.

c)}) Orden de trabajo.

2.~ Se procedi8 a verificar las condiciones generales -
recepciftn de matanza, sanitarios del personal-

de la sala de
vestimenta del personal,

asi como-

oficinas administrativas,
lfinea de sacrificio hasta ecntrega de canales.

3.~ Sc procedis a levantar el acta 130046 de la Secreta
rfa de Salud con las siguientes anotaciones. Por concepto co
rrales de reccpcién de ganado cn mal estado; tubos desolda ~
mindosc constanteomente

dos se escapa y mezcla el ganado lasti

Yy contaminando heridas.
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HECHOS .~ En mal estado oxidados, pintura y trabes.

MUROS .~ En mal estado, falta de lambrin sanitario (azulejo).,

falta de pintura, falta de aplanados.

PISOS.—~ En mal estado, falta de aplanado rugoso de cemaento.

DEPOSITOS DE AGUA.- Falta de tapa, aplanados, pintura en mal

estado.

REJILLAS DE DRENAJE.~ Faltantes, algunas ya inservibles, con

puntas peligrosas salicntes y oxidadas.

DRENAJE.— En mal estado, ya gque se¢ vierte todas las descar —

gas al Arenaje de la ciudad y sin rejillas tramos de salida,
Y en ocasiones al azolvarse se derrama a flor de tierra.

SANITARIOS .- En mal estado, falta azulejo, no hay agua en -
llaves de lavabos no hay agua caliente para el personal, fal
ta papel de bafio, toallas sanitarias y Jjab&6n, techos y pare-

des sin aplanado y pintura gencral deficiente, algunas tapas

de caja de agua de wco faltantes.

SALA DE MNECROPCIAS.- Deficiente en general, pintura, mate --
rial de trabajo no existente, sin vidrios; se ocupa como bo-
dega una parte.

INCINERADOR.- No existe se acumulan desechos en camifn dc ba

sura orgiinicos ¢ inorginicos,
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FUMIGACION Y DESINFLECCION DEL LOCAL EN GENERAL.— Desde su ini

<cio nunca sec¢ ha practicado.

DEPOSITO DE BASURN CON TAPA.- No existc.

ABASTECIMIENTO DE AGUA.- Aceptable la red, y presién suficien

te.

ILUMINACION .- Deficiente, falta de focos y de wats adecuado.

VENTILACION.- Adecuada.

VESTIMENTA DEIL PERSONAL. Falta de botas, bata o mandil y cu

brepelo.

EQUIPO Y UTENSILIOS.- Insuficiente.

ROTUILOS EN GENERAL.- No existen.

PUERTA .~ Faltantes e¢n sala de lavado de visceras.

MESA PARA LAVADO DE VISCERAS.- Inopcrantes ya que las medi -
se encuentran oxidadas, vencidas y de

das son muy reducidas,

soldadas, sin pintar.

CAMARA REFRIGERANTE.- No c¢xiste.

TRANSPORTE SANITARIO.- No existe por parte del municipio y -
para el ganado de paso cs adecuado, ya que es propiedad de -

obradores y cuenta con refrigeracifn. Por parte de Municipio

lo realizan los propios usuarios pero ¢n camionetas de-.cu=—

biertas, o en cajuclas de automSviles.
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OFICINAS ADMINISTRATIVAS.~ Adecuadas.
OFICINAS DE VIGILANCIA .- Adeccuada.

OFICINAS DEL MEDICO VETERINARIO VERIFICADOR DE CARNES.- No -—

existen.

HIGIENE EN GENERAL.— Totalmente deficientee.

4.~ Sccuencia.

a) Se informa al administrador de las condiciones en que
fue encontrado y verificado el centro de matanza en voz alta-
testigos firmando el acta correspondicnte y enviando un comu-—

nicado al C. Presidente Municipal.

b} Se turna el acta al departamento de calificacié6n y de

terminacién de las mismas procediendo a cmitir lo siguicntes

Se comunica que se le otorgan 20 dfias para la reparacién
de 1los puntos ya anunciados con anterioridad de lo contrario-—
se procederd a la clausura, lo anterior en basc a lo estable
cido por la Ley General de Salud en Vigor y al Manual de Pr&c

ticas de Higiene y Sanidad.

Los requisitos gque ya fueron anunciados con anteriori-
dad en el momento de levantar el acta correspondicente fueron:
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TECHOS, PISOS Y MUROS: Reparacidn cn general.
DEPOSITOS DE AGUA: Colocar tapas, aplanarlos y pintarlos.

DRENAJES Y REJILLAS: Dezazolvar y colocar rejillas nuevas y-—-

reparar las existontes.
SANITARIOS: Reparacidn on general, techos, paredes, azulejos

lavabos vy dotar deo papel, jabbn y toallas sanitarias.

llaves, P

SALA DE NECROPCTIAS: Reparacidn en general, aplanados y pintu

ra.
INCINERADOR: Construirlo ya que no existe,
FUMIGACION Y DESINFECCION: Realizarla en la totalidad de ins
talacifn, ya que nunca sc¢ ha efectuado.

EQUIPO Y UTENSILIOS: Proporcionar a los empleados, ya que es
insuficiente.

ingresos a el rastro,

ROTULOS EN GENERAL: Aplicar on muros do

¥y sala de matanza con enunciades de precaucién y la prohibi-

cifn de cue personas ajenas a las actividades a desarrollar-—

no deberdn permanccer en dichas drcas.
MESAS PARA LAVADOS DE VISCERAS: Implementarlas, ya que no —-—
existen.,

ablecer ~n gQue r*iempo se constraird,

CAMARN REFRIGERAN
ya gque es de vital impurtancia para el buen funcionamiwnto--—

de este centro de matanza,.
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TRANSPORTE SANITARIO: Implementarlo, ya que ol que sne reali-
za por parte de los usuarios en ¢l municipio es c¢n vchfculos

particularces no aptos para esta funcidn.

c)} Resultado: No hubo ningfln avance en materia de insta
laciones en virtud de intervenir aspectos politicos, ya que-
en el segundo citatorio con apercibimiento de clausura se cg
munico ¢l Presidente Municipal para solicitar a ¢l jefe de -
Servicios Coordinados en Salud Plblica prorroga en el tiempo

para recalizar mejoras.

d) En cuanto al método y linea de sacrificio es total -
mente inhumano ya que no se cuenta con ningGn método de in -
sensibilizacién, ocasionande excesivo sufrimiento y descarga
de adrenalina por stress, asf mismo al no centar con las — =
instalaciones adecuadas desde el punto de vista sanitario se
consideran obscletas las maniobras efectuadas consider&ndose
que debe de suspenderse actividades hasta remodelacién total
como ejemplo los corrales no dan seguridad al ganado y se -
lastiman frecuentemente por tener tubos con puntas cortantesy
las wvisceras son lavadas en los pisos no adecuados contami -
nando a la vez estos piensos tan valiosos. En cuanto a las-—
canales al no contar con sistemas de limpieza y desinfeccién
efectivos, el material es contaminado asf mismo por el exce-—
so de fauna nociva como son las ratas, moscas y moscos, da .-
flando a la vez el ambiente por las descargas de drenaje, pro

liferacidn de malos olores, tirar despojos de matanza al - -
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aire libre en los tiradcros municipales. Todo en conjunto -
afectando finalmente a los pobladores y ccnsumidorqs de este

municipio.

Por otra parte hubo un detrimento considerable en los —
volGmenes de matanza y fuga de ingresos al ayuntamiento por
no encontrar los introductores de paso duciios de obradores —

las condiciones higifnicas y de manejo en el citado lugar.
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3.1.,2. SEGUNDA VISITA DE VERIFICACION AL RASTRO DE TIZAYUCA,

HIDALGO.

Fecha: 08 de Marzo de 1995,

El procedimiento fuc ¢l mismo y los tbSpicos observados-

fueron de las mismas caracter{sticas ya que durante estos 14
meses no hubo ninguna mejora en ningGn aspecto.

Se emitif nuecvamente un ordenamiento con las caracte-—

rfaticas ya descritas cncontrando que para ¢l 05 de enero de

los corrientes paulatinamente se realizaron las siguientes

me joras.

CORRALES DE RECEPCION DE GANADO.- Se repararon en totalidad.

TECHOS .- Se cambio en su totalidad laminas de accro y trabes

de sostén.

MUROS.— Se aplanaron las partes donde era necesario y se

pintaron.
PISOS.— No fueron reparados.
DEPOSITOS DE AGUA.- No fueron reparados.

REJILLAS DE DRENAJE.- No fueron reparadas.
DRENAJE.—- Se realizf una trampa de 200 mts. sanitaria y con—
coladeras de acero malla y posteriormente se vierte el drena

je general.
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SANITARIOS.— Se repararon muros, tcecho se pinto sc realiza —

ron mejoras en azulejo, sc reparo la salida de agua caliente.

SALA DE NECROPCIAS.- Sc¢ habilito exclusivamente para eoste -

fin.
INCINERADOR.- No se construyo.

FUMIGACION Y DESINFECCION GENERAL.- Sc practicd tres veces —

por ano.

DEPOSITOS DE BASURA.- Sc proporcionaron botes de 200 1lts. pa

ra ello.
ILUMINACION.- Sc¢ cambiaron focos cen toda las Arcas.

VESTIMENTA DEL DPPERSONAL.- Sc¢ adguirieron botas de hule, fal-

tan mandiles y cubrepelos.
ROTULOS GENERALES .- No se¢ realizaron.
PUERTAS .- Faltantes.

MESAS PARA LAVADOS DE VISCERAS.—- Se¢ hicieron de concreto pe-—

ro son insuficientes las medidas.

CAMARA REFRIGERANTE.- Sc inicio la construcci6n de concreto-

se gestionSla compra del motor enfriador.

TRANSPORTE SANITARIO.- No sc contempla la compra ya que exig
ten necesidades mis imperiosas pero se inicio vigilancia es-

tricta en los particulares.

i
i
i
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OFICINAS ADMINISTRATIVAS.- Sc dotaron de cquipo de limpicza-
y orden.

OFICINAS DEL MEDICO VETERINARIO VERIFICADOR.- Se¢ contempla -

habilitar alguna de las oficinas de administraci&n para ella

HIGIENE EN GENERAL.-~ Se¢ practico la fumigacifn y desinfec— -

cifn existiendo muy poca fauna nociva y de acucerdo a las

condiciones mfnimas ¢s aceptable.
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3.2. VERIFICACION DE EXPENDIOS DE CARNE DE RES Y CERDO

PROBLEMATICA .~ El manejo de los productos cﬁrﬁicos as -
de alto riesgo ya que instalaciones, ¢quipo y matcerial de -
trabajo pucde ser una fuente de contaminacidn gue indepen- —
dientemente de que reduzca ¢l tiempo de longevidad de estos-—
productos puede sor de ricsgo para la salud de los consumido
res, por lo cual es de vital importancia para un verificador
el realijizar visitas perifdicas de dafo por condiciones am-— —
bientales y climiticas, seca mayor a la carne, incluyendo des
de luego una adecuada conservacifn de ella, asi mismo verifi
caciones rutinarias, que compaginen desde el origen de estos

productos (rastros).

PARA 1994 LAS DEFICIENCIAS EN @ FUERON:

95% pisos, paredes y techos se encuentran en mal estado
90 iluminacifn y ventilacifn en mal estado
1003 cfmara refrigerante no centaba con ella
BO® vitrina refrigerante no contaba con e¢lla y el 10% -

no funcionaba.
70% vitrina exhibidora no contaba con ¢lla y el 45% en-—
mal cstado.
90% sanitarios no contabka con el y el 10% en mal estado
95% lavabo en local no contaba con vl vy el 5% en mal es

tado.




80%
100%
90%
90%

100%
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cesto de basura no contaba con el.

fumigacifn no la practico.

higiene del local ¢en condiciones dcficientes.
personal no contaba con ropa adecuada.

fauna nociva no controlada.

SOBRE ASPECTOS DE LA CARNE EN PARTICULAR:

100%
30%

25%

70%

5%

20%

15%

PARA

55%
60%
90%
20%

la exhibia fuera las vitrinas refrigeradoras

no contaba con se¢llo sanitario de SSA (matanza clan
destina)

no ecra apta para consumo humano de los locales ve -~
rificados.

presento falta de refrigeracién adecuada.

presento exceso de refrigeracién.

establecimientos que les fue asegurado productos Y
destruido por no ser apto para consumo humano.
establecimientos que les fueron suspendidas sus ac-—

tividades por atentar contra la salud humana.

1995 LAS DEFICIENCIAS EN % FUERON:

pisos, paredes y toechos se encuentran con mal estado
iluminacién y ventilacién en mal estado
cimara refrigerante no contaba con ella
vitrina refrigerante no contaba con ella y el 5% -

no funcionaba.



10%

30%
40%
10%
30%
10%
20%
30%

100

vitrina exhibidora no contaba con ella y ¢l 10% en

mal estado.
no contaba con ¢l y el 10% eon mal estado.

sanitarios
en mal estado.

lavabo cn local no contaba oon ¢l y 20t

cesto de basura con contaba con el.

fumigacibn no la practicG.
es deficientes.

higiene del local en condicion
personal no contaba con adecuada.

fauna nociva no controlada.

SOBRE ASPECTOS DE LA CARNE EN PARTICULAR:

30%
15%

10%

30%

Oo%
o

la exhibfa fuera de las vitrinas refrigeradoras.

no contaba con sello sanitario de SSA (matanza

clandestina).
no era apta para consumo humance de los locales veri-

ficados.
presentS falta de refrigeracifn adecuada.

presentS exceso de refrigeraciSn.

establecimientos que les fue asegurado productos y

destruido por no ser apto para consumo humano.

establecimiento que les fueron suspendidas sus acti

vidades por atentar contra la salud humana.
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3.3. EXPENDIOS DE POLLO

PROBLEMATICA: Los expendios de carne de pollo en su ma-—
vyorfia con combinados con otro tipo de giros, como es el caso
de abarrotes, cremerfas, carnicerfas y otros que en ocacio -

nes no compaginan con el grupo de alimentos.

Esto aumenta las posibilidades de contaminpacifn del pro
ducto, ya que en su mayorfa desde gque ¢s8 procesado vivo has-
ta la venta cn locales no cuentan con un método de conserva-
cién como la refrigeracifn y durante las horas de venta al -
pdblico, incluso en vfa ptiblica es mayor el riczgo de que -
sea invadido por microorganismos que disminuyan el tiempo ap
to para el consumo humano aunado al manejo excesivo sin -
cuidado de el y que estos locales no cuenten con los requisi

tos mSs mfinimos para su expendio.

Como ya se indicé en esta poblacifn existen 21 giros de
este rubro encontrindose para 1994 y 1995 con las siguientes
caracteristicas de orden sanitario, de acuerdo a la legisla-—
cifn existente y al manual de buenas pricticas de higiene y

sanidad vigentes.

De estos 21 expendios s6lo 1 se encuentra en via pGbli-
ca, consecuentemente sin los requisitos que a continuacisn -

se enuncian en rubro y porcentaje.



1.-
2,.-
3.-
& .-
5.~

6.~

B8.—
9, -
10.-

1.~
2,-
3.-
4 .-
5. —
6.—
b 2
8.~
9, —
10.-

50%
60%
10%
40%
S50%

40%

80%

100%

90%
90%

30%
30
60%
70%
20%
40%
20%
20%
20%

10%
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19 9 a

Pisos, paredes y techos en mal cstado.

Iluminaci®dn y ventilacifn en mal estado.

Con refrigeracifn adecuada.

Vitrina cxhibidora, y el 40% ¢n malas condiciones
Sanitarios no contaban con el 50% con malas condi -
ciones.

Lavabo en cl local y el 40% ¢n mal estado.

Sin cesto de basura con tapa.

No practico la fumigaci&n.

Higiene Qe local en condiciones deficientes.,

Del personal no contaban con ropa adecuada (bata,-—

cubrepelo, ctc.)

1 9 9 5

Pisos, paredes y techos en mal estado.
Iluminaci®n ¥y ventilacién cen mal estado.
Refrigeracifn adecuada.

Vitrina exhibidora y el 10% cn malas condiciones.
Sanitarios no contaban con el 15% en mal estado.
Lavabo en local y €l 40% en mal estado.

Sin cesto de basura con tapa.

No practico la fumigaci&n.

Higiene de local en condiciones deficicentes.

DPel personal no contaba con ropa adecuada.
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3.4. EXPENDIOS DE CARNE DE CERDO COCINADA (CARNITAS)

PROBLEMATICA .- La carne cocida representa un rieczgo, -
que pudiera ser mayor ya que pueda cncubrir enfermedades que
dificilmente pueden sor identificadas por los consumidores -
e incluso por los verificadores y que puaeden provenir de ani
males cenfermos que no han sido sacrificados en algGn rastro-—
donde se cuente con un médico veterinario que verifique y -

certifique apta para su consumo la carne procaesada.

E]l procedimiento de controles periodicamente se visita-—
informalmente cada expendio para exigir la gufa sanitaria o
larguillo por lo menos que haga constar que la carne gue se
expide proviene de un matadero con las caracterf{sticas ya

descritas.

Lo anterior con ¢l fin de controlar con buena medida las
enfermedades que ocacionen a la vez afecciones principalmen-—
te gastroentericas, infecciosas y por intoxicacién, asi como

parasitarias (cisticerco).

En ¢ste municipio se cuenta con 6 expendios de carne de
cerdo cocinada (carnitas) todos instalados en local con las

caracterfsticas por afios gue a continuacifn sc¢ enumeran.



1.~ 30%
2.- 30%
3.- 100%
4.- 50%
5.—- 30%
6.— 10%
7.— 10%
8.— 100%
9.~ 100%
10.-100%
11.-100%
1.— 10%
2.- 10%
3.- 100%
4.- 100%
5.- 1003

6.~ 100%
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1 9 9 4

Pisos, paredes y techos en mal estado.

Iluminaci&fn y ventilacifn en mal estado.

Con refrigeracibn adecuada.
Vitrina exhibira y Jde cstas ¢l 502 en mal eostado —
{faltaban vidrios o no era el material adecuado).

Sanitarios no contaban con ¢l y de estas ¢l 30% en

malas condiciones.
Lavabo e¢n ©l lacal y ¢l 10% ¢n mal estado.
Sin cesto de basura con tapa.

No practieco la fumigacibn.

Higiene del local en condiciones deficientes.

Del personal no contaba con ropa adecuada (bata, =~

cubrepelo, ctc.)

Exhibia la carnec fuera de la vitrina o caso de pre

paracién.

1 99 5

Pisos, paredes y techos en mal estado.
Iluminacidfn y ventilacifn c¢n mal estado.

Con refrigeracifn adeccuada.

Vitrina exhibidora y de estas el 50% en mal estado

(faltaban vidrios o no era ¢l material adecuado).

Sanitarios no contaban con ol y de estas el 10% en
masas condiciones.

Lavabo en el local y el 10% en mal estado.



7.-
8.~
9.- 10%
10.- 10%
11.- 10%
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Sin cesto dc basura con tapa.
No practict la fumigacisn.
Higicne del local en condiciones deficientes.

Del personal no contaba con ropa adecuada (bata, -

cubrepelo, ectc.)

Exhibfa la carne fuera de la vitrina o caso de pre

paracisdn.
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3.5. VERIFICACION SANITARIA A ESTABLECIMIENTOS SEMIFIJOS DE-~

BARBACOA .

Tomando ¢n cuenta gque en su totalidad no son locales co
merciales para ese £in, y qgque se les ha permitido esta acti-—
vidad en calles y carreteras aun en contra de los cstableci-

dos por la Ley General de Salud, ya que no refinen las carac-—

terfsticas ni sigquiera mfinimas para podar llevar esta activi
dad en forma higifnica confiablce y qgqueae ninguno de c¢llos rea-—

liza su matanza ©on los rastros de la zona, debido a que no

Fevcie, por que les ganchos est&n al

son adaptados para esta
tos, por que no existan ganchos adecuados para dichas cana -
les y gque en su mayoria ceste oficio es humilde y no cuentan-—
con los medios de transporte y gque ¢l ayuntamiento no cfreceo

el servicio de transporte sanitario da carnc, s¢ ha permiti

do por todas instituciones, incluycendo a Comunicaciones y -
Transportes que no deberd permitir la invasién a vias de co-

de ellas y que mis bien se toma en cuen

municaci&én a 20 mt
ta la situacibn actual del pafs gque no ofrece alternativas -
de cempleos, para la poblacidn en general teniendo en si pro-—
blemas de tipo polftico y socioecontmico dende como se ha di-
cho las instituciones han cedido en ¢stos rubros se han im —
plementado las siguicntes medidan gue i bien no solucionan-—
en gran parte la problemitica e ordeon sanitario habifndoles

visitado periddicamente se exige lo siguientes
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1.~ Realizar su matanza de especic ofrecida y no mezclar

especies.

2.- Ya que la matanza ecs domiciliaria y particular, que

sea lo mas higi&nico posible enviando el manejo de los anima

les en el piso despulis de ser sacrificados asi como las

visceras, no utilizar mesas de madera para la preparacidn de

la "panza” ya qgue guarda humcedad y consccuentementoe invasién

bacteriana, parasitaria, virus y hongos Con abundante -

agua para el lavado de canales, visceras, equipo y material-

durante estas actividades evitando a la vez al midximo gque -

sea al aire libre, ¥y que las partes animales gueden expues -

tas al sol, humecdad, frfo, aire, polvo, ya gque reducen el -

tiempo de vida fitil para ¢l consumo humano o acelerando 1la

descomposiciones de ellos.

3.- En cuanto a los puestos scemifijos.

Deber&n expender los alimentos preparados en mate -

rial desechable.

- Utilizar mandil blanco y cubrepelo.

Deberdn utilizar cajones de madera u otros de ficil

limpieza que eviten tener contacto con el aire libre o mate-

rial que contamine el o los comestibles.

- La instalacidn de gas tendrd minimo 10 mts. de condug
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ci6bn del tanque a la cstufa para evitar riesgos de fugas ¢ —

incendios.

- Se informo de la conveniencia de un sif6n con llave y
tapa de agua para que los clientes pucdan lavarse las manos-—

previa ingestidfn de alimentos dotados de jab6én de tocador  y
toallas sanitarias, asf mismo para el lavado de trastos evi-
tando asf ¢l uso de agua

jabonosa durante las horas de venta,

A la vez de enjuaque.

— Sc¢ debers cubrir el pucesto principalmente de lado o -
los lados donde los vientos soplen evitando asf gue ¢l polvo
contamine los enseres y el producto durante ¢l consumo.

- La persona que manecja los alimentos en forma dirccta-—
no debers

realizar los cobros correspondientes de venta.

—~ Cesto de basura con tapa y bolsas de nylon a fin de—

depositar la basura y que con los vientos pueda estarse disg

minando contaminando asf €l ambiente.

- Todos los muebles con sillas, mesas ¥y bancos deberin-—

estar pintados en su totalidad de color blanco aceite para -

la f&8cil desinfeccifn de limpieza deficiente o mugre.

RESULTADO 1994 .- No cumplieron con los requisitos enun-

ciados,
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RESULTADO 1995.— Apecrcibidos de sanciones ccontmicas y-—
realizando algunas de ellas cn puestos y previa orientaci6n-

ofrecida cn el ayuntamicnto cumplieron con los requisitos.
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4. INFORME DE CURSOS DE VERIFICACION DE CARNE EN RASTROS A CE

BETAS DE LA JURISDICCION SANITARIA No. 1.

Debido a la problemiitica que existe on centros de matan—

os lugares dependientes -

za en regiones aletdadas y que en e
de la SEP, dentro del plan de estudios s¢ incluye manceio de -
rastro y administraciéfn de empresas agyropoecuarias y obradores,
se canaliza la matanza a cstos centros con finalidades mGlti-

pPles, como son:

1.- Utilizaci6n de las instalaciones de rastro on pegue-—
fio de los CEBETAS para el control del sacrificio de vspecies-—

animales en los municipios donde no existan mataderos.

2.- Control de enfermedades aungue en escala pequeia que

en comparacifn antes de su inicio no existtfa.

3.- Mejoramiento acaddémico de los futuros preparadores -—
de alimentos té&cnicos en verificacidén sanitaria y distribuido

res de los mismos.

4.- Programacifn de crecimiento de estos centros a futu-
ro inmediato debido a gque la demanda paulatinamente se incre-

menta .




CURSOS IMPARTIDOS

1.~ 22 ¥ 23 DE FEBRERO DE 1994: Curso impartiQo en las-
instalaciones de sederi dependiente de ygobierno del Estado -
Coordinando S.S.A. y S.E.I.T., prictica en rastro municipal-

de Pachuca, Hgo., duracifn 20 hrs. 43 asistentes.

2.~ 14 de junio de 1994: Curso impartido en las instala
ciones de la S.S.A. Y el rastro Municipal de Pachuca, Hgo.,-

duracifn 20 hrs. S5 asistentes.

3.~ 16 y 17 de febrero de 1995: Curso impartido en las-
instalaciones del rastro municipal de Tizayuca, Hgo., dura -

cién 15 hrs. 3B asistentes.
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ANALISIS ¥ DIAGNOSTICOS

Como se ha podido observar on general sobre ¢l M&dico -
Veterinario verificador de carnes paesa una gran responsabili

dad, yvya que de sus veraedictos depende la salud o enfermedad-—-

de seres humanos en las regiones donde desempenan sus labo -~

res gue conffan los productos alimenticios que este ceortifi-—

Cca como aptos para su consumo, ©n cuanto a esta

actividad po
demos observar lo siguicnte en lo gue a salud pGblica se re-—

fiere.

l1.- El1 avance tanto ¢n instalaciones equipo y material-

de trabajec en dos anos de seguimicnto ante las autoridades -

correspondientes en ¢l Rastro de Tizayuca, fue de un 708 re-—

percutiendo a la vez en beneficios de orden sanitario, mejo-
rando el manecjo do la carnc reflejindose on aspectos de tipo

socio politico y ccondmico al municipio.

2.—- El punto gue reviste mayor importancia y de lo que-—

adolece mis nuestro pais es la que mediante las platicas - —

efectuadas desde los introductores do ganado en pie, trabaja

dores de la matanza en ¢l rastro transportistas de carne cn
canal y visceras, expcndedores de los productos cSrnicoes, ma
nejadores de alimentos y al pGblico consumidor se lograron -

avances substanciales en la concientizacidn dc las ventajas-—

que ofrece de todo este proceso solo educacién para la salud

en vez de oricntacié6n higilnica.

kb e AR
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3.- Por lo que respecta a las visiltas per1ibdicas que se
realiza a los establecimientos dedicados a la venta de los -
productos cidrnicos beneficio en un 75% en cuanto a mejoras a
los mismos en relacifn c afios atr&s gque no se practicaban en
forma programada y continua con el scguimiento necesario tal
es el caso de mejoras en instalaciones, pintura, limpicza, -
mé&todos de conservacidn, ropa adecuada y la proteccifn deta-—
llada de los productos a expender. Repercutiendo en mejorasg-—
finalmente cn cuanto a calidad higifnica en todo este proce-—

so de venta.

4.~ En cuanto a los puestos semifijos que operan aun en
contra de las leyes de salud y otras instituciones se avanzo-
en un 50% en las condiciones mi&s minimas de exigencia sanita
ria, problema quc existe y que no cs f8cil dar una solucibn-—
inmediata debido a la situacibn del! pafs gque no ofrece mu-— -—
chas alternativas de empleo a las clases populares cumplien—
do con requisitos como son ropa adecuada, abastecimiento de
agua para lavado de enseres y limpieza personal, que no sea-—
reciclable. Utilizacifn de matecrial desechable y la m8xima -
proteccibn al producto a expender. Todo este reflejando en -
la aceptaci6bn del p@Gblico consumidor que se ve favorecido -
con este control que c¢omo ya se ha mencionado e¢s con las mis
mas exigencias sanitarias pero de alguna mancra cohtribuye -
a mejorar los mccanismos de prevencidn de enfermedades de or

den alimentario en estas regiones.
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Solicitar y promover la construccidn de laborato- -
pequefio que cuenten con ¢l minimo de apoyos para cl
de enfermedades, ya quce ningln rastro del estado de
cuenta con cllo, y en su mayoria rni con una oficina
verificador, y tambifn particndo de la idea de regio
estos centros para ofrecer servicios de DX a varios
os optimizando a la vez los re¢cursos regionales que

ndencias gubecrnamentales destinan a estas zonas.
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CONCLUSIONES

La inspeccifn sanitaria de c&rnicos envuelve un compro-
miso de importancia rclevante para el médico veterinario gque
ejerce esta actividad en un rastro y es quien posce las ba -

ses cientfficas y técnicas y una capacitacidn para poder lle

var a cabo este ejercicio.

Hoy en dfa los criterios son variados y en muchas oca

siones el inspector sanitario realiza verificaciones de tipo

personal, que si bien se¢ lleva tiempo de practicar, puede no

ser tan cfectiva, de ahf que la informacifn, actualizacién -

debe ser constante incluso mediante el nuevo procedimiento -

de anilisis de riesgos y puntos crfticos de control, metodolo

gfa que la S.S.A.

inicia para efectuar las verificaciones -

con resultados efectivos.

l.- Coordinar csfuerzos con las diversas instituciones-

gubernamentales como son SAGAR, S.S.A. Y AYUNTAMIENTO para -

que la vigilancia ecpidemiolfgica y la medicina preventiva

sea mas efectiva ya que el ciclo se¢ rompe en muchos puntos -

y que finalments ocasionan p&rdidas ccondmicas por los deco-—

misos y destruccifn de¢ canales y visceras no aptas para con-—

sumo humano, dafando la economia de

nuastras poblaciones en

forma irrve

srsibloe,
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2.- Orientaci&bn higi&nica, quiz=d ¢l punto dond¢ mids ado
lece nuestra poblacitn, ya que es diffcil romper con hibitos

de antafio y que cn occasiones no permiten la actualizacibn de

sistemas que cl veterinario quicere innovar, tal es ¢l caso

de los manecjadores deo

ganado (criadores, engordadore:

s, intro
ductaorces), expendedores de los productos ya procesados, va
que tenemos un ejemplo muy palpable, los mediosn informativos
son minimos en este tipo de publicidad, por lo cual ¢l veri-
ficador sanitario deberd empezar comoe en el caso, a nivel mu
nicipal, efectuar campanas de oricntacibn y concicentizacidn-
en el manejo de alimentos como lo es la carne, gue incluso -
hasta estos tiempos he comprobado que lo aceptan y lo practi
can, cs agui donde reviste la mayor importancia de apoyo del

médico veterinario zootecnista verificador c¢n forma detoermi-—
nante.

3.~ Informar principalmente a los presidentes municipa-—
les en vias de descentralizaciédn de la problemitica de indi

cencia de enfermedades alimentarias para la ampliacifn, remo
delacibn de rastros.
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