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Resumen

Con ¢l objetivo de constatar si en el Rastro Municipal de Pachuca de Soto, Estado de llldalp,o se cumplen lns
Normas Oficiales Mexicanas: NOM —~ ZOO — 033 — 1995 referente al sacrificio b io de los
domésticos y silvestres, asi como la NOM - ZOO -009 —~ 1994, respecto al proceso sanitario de 1a carne, se
Ilcvé a cabo la prgsgnxc investigacion, wverificando el cumplimiento en todos los puntos de la legislacion
al p de la carne de cerdo. Se asisti6 al rastro durante todos los dias del mes de abril
del afjo 1999: h abiénd i 1a ma a de "0‘)0 ﬁerDS.
Se observo que en el mcnrcuo itario de los i ésticos pr 2 consideraciones las cuales
se refieren a su observancia (cumple parcialmente y no se cumplen), en esta norma se desacata (no se cumple)
¢l mancjo de los animales, uso de equipo ¢ instrumentos efectivos para la insensibilizacién y sacrificio de los
animales asi como el aplazamiento dn.-l sacrificio (puntos 4.1, 4.2, 4.5, 4.12 respectivamente): lo que se
d parcial es: . especifica del  personal, instrumentos utilizados en  la
insensibilizacién tengan un resultado  rdpido y efectivo, especifica el método, tiempo, entre la
insensibilizacion y cl sacrificio del animal: (puntos 4.3 4.6, 4.7, 4.8, .13, 4.14. 5.3 (a. 1V), 5.3 (b,c
modificacion de nornma). Los demas puntos de esta Norma no son de competencia al sacrificio de los cerdos y
al tipo de administracion del rastro objeto de esta tesis.
Relauvn al proceso <an|tano dc l.l carme, dentro de 1a inspeccion ante mortem, se transgrede: la inspeccién en
di; i ion y cl sacrificio de los animales previa autorizacién del Médico
Veterinario. entrada a los animales a la instalacién con la debida documentacidn, tiempos de reposo, después
de 24 horas sin que el animal sca sacrificado, este debe ser inspeccionado de nuevo (puntos <. |, 4.3, 4.4,
4.5, 4.6, 4.8, 4.10, 4.11). Tam n se infringe la toma y envio de muestras de animales sospechosos asi como
la separacion de estos y el sacrificio al inal de Ja linea de sacriticio cuando se contirme el diagnéstico (puntos
+ 5.2). Ademas de quebrantar fo mencionado en la norma con respecto a los animales caidos (puntos 6.1,
6.2. 6.3). Se omite la normatividad con resg ala ideracion d:. diversos orbnnos no comestibles;
identificacién, separacién y disposicion de canales, cat yv 4 final a i e adas
retencion de canal o partes para un diagnostico de laboratorio (puntos 7.4, 7.7, 7.8, 7.9), asi como la
inspeccion post mortem (punto 8. ")
No se lleva a cabo Ia desin: de i laci y personal (punto 11.2). Del mismo modo
tampoco se acata la movilizacion de canales o productos comestibles con su respectivo certificado
zoosanitario, ni la adecuada movilizacion sanitaria de los productos (punto 14.1, 14.5). asi como los
certificados de salud del personal (punto 17.1).

Dentro del mismo proceso sanitario de la carne, los puntos que se respetan parcial son: la per
de los animales en corrales de dotados de agua y ali puntos 4 7 y 4.9): 1a manipulacién que
de i I macro y micr post mortem, inspeccién

médico-sanitaria realizada por el Médu:o Veterinario, tiempo de cv:sccrado, identificacion de canales,
visceras y cabezas (puntos 7.1, 7.2, 7.5. 7.6, 7.7): destino y desnaturalizacidén de producto no apto (puntos
9.2, 9.3). utilizacién de tintas y tipografia para ¢! sellado, destino de las canalcs u érganos impropios para el
consumo humano marcado de canales por personal oficial (puntos 10.1, 10.2, 10.5, 10.7, 10.11); destino de
organos y canales rechazadas (puntol1.1); camclcr(sucas del xransporu.. anitario de canales (puntos 14.2,
14.3, 14.7): en el rubro del personal se practica par el i del certificado de salud,
scparacion de personal en caso de enfermedad, vestimenta dc colores claros. utilizacion del calzado de hule,
higicne antes de laborar (puntos 17.1, 17.2, 17.3, 17.5 y 17.6). de la misma forma que con la Norma anterior,
los demds puntos no son de competencia al sacrificio de los cerdos y al tipo de administracién del rastro
objeto de esta tesis.

Con lo anterior se pucde concluir que los métodos empleados en el sacrificio de los ccrdos provocan
alos ¥ la higi en el proceso sanitario de la carne es deficiente.

sufri

Palabras Clave:
Carnc de cerdo. Norma Oficial Mexicana, Rastro Municipal, Sacrificio humanitario,

Verificacién sanitaria, Proceso Sanitario.



1. Introduccién

La carne y los productos cirnicos son alimentos esenciales - para la nutricién de los seres
humanos, - debido” a: que- su “composicién  bioquimica. tiene una-elevada cantidad de
nutrientes, como son proteinas de alto valor biolégico, lipidos, carbohidratos y minerales.

La carne de cerdo, es uno de los . alimentos de mas demanda en México, ocupa el tercer
lugar en consumo nacional, calculz‘nn‘dosé' 10 Kg. de consumo per cdpita al aiio. Una
encuesta del Instituto Nacional de Nutricién Dr. Salvador Zubiran afirma que del 50 % al’
60 % de la poblacién urbana cn el drea:metropolitana del Distrito 'Federal, consume

regularmente al menos una vez a:'la semana, carne de cerdo o derivados de- ésta

(Barreiro,1998).

Los productos cirnicos gozan de gran accptacién por parte del consumidor;:un aspecto
importante en el éxito de estos productos, ademis de. ser nutritivos,. es ;>qyej‘exislcn“
diferentes grados de calidad dando lugar a productos caros y baratos, lo fqt':e implica que

pueden estar al alcance de todas las clases sociales (Secretaria de Salud,1994(a). B

El consumo de alimentos insalubres, va en aumento como una de las principales causas de
morbilidad y mortalidad en el pais, siendo un problema de salud publica, ademidis de
ocasionar pérdidas econdmicas importantes por ausentismo al trabajo y por los gastos
médicos, institucionales o privados para la atencion de los enfermos (Secretaria de Salud,

1996).

Por las razones expuestas es fundamental que estos productos se encuentre en las mejores

condiciones sanitarias y de calidad al momento de llegar al consumidor.

Es necesario enfatizar que la produccién de carne no termina'al(ﬂhalimi la engorda y que
su calidad puede ser afectada por el mal trato de los cerdos en su trayecto al rastro, durante
cl proceso de sacrificio y/o el proceso de conservacién de la carne en el matadero,

repercutiendo negativamente cn la economia (ya sea del productor. introductor o



consumidor) al disminuir los estindares de calidad asi como en la sanidad del producto al

incrementarse la contaminacion.

En muchas ocasiones el proceso de produccién en granja se lleva a cabo por expertos en
produccion animal, obteniendo animales para abasto con un excelente estado de salud; sin
cmbargo, todo pucede arruinarse si el traslado al matadero y el proceso de sacrificio no son
los adecuados. Debido a ello, es dc trascendental importancia que el sacrificio sea evaluado

por Médicos Veterinarios Zootecnistas expertos en calidad de la carne (Mota et al., 2000).

En visitas a diferentes rastros de la Republica, Villanueva observo deficiencias en el
cumplimiento de las normas oficiales, reglamentos y manuales de rastros municipales. Los
métodos detectados para el sacrificio de los animales no fueron humanitarios y la higiene
fue deficiente, lo que contribuyé a la diseminacién de enfermedades gastrointestinales de

origen bacteriano y parasitario que afectan al humano(Villanueva, 1998(a).

Esta investigacion verificara si las Normas Oficiales Mexicanas, NOM - 033- ZOO- 1996 y
NOM-009-ZOO0- 1994, que dictan las caracteristicas apropiadas de los centros de sacrificio
cn cl pais, asi como la forma en que deben ser sacrificados los animales, con su
consiguiente verificacién zoosanitarin ademds del correcto proceso de la carne; ‘son
observadas en su totalidad al desempeiiar el trabajo diario en el rastro municipal de Pachuca

de Soto, Estado de Hidalgo.

El estrés generado antes del sacrificio, causado por malos tratos, peleas ¢en los corrales, mal
manecjo o ayuno prolongado antes del sacrificio, origina defectos en la calidad de la carne.
Estas anomalias en la calidad de la carmne disminuyen su aptitud para la transformacion en

productos carnicos ( (Wirth, 1992

Las modificaciones que se presentan en la carne después de la muerte, originan anomalias
de dos tipos, clasificindosc la carne en los rubros PSE y DFD. Las siglas provienen del

idioma inglés PSE significa: pale = pilida, soft = blanda, exudative = acuosa; y DFD

significa: dark = oscura, firm = firme, dry = seca (Secretaria de Salud 1994(a).

th



El pH es de utilidad para determinar la calidad de la carne y la conservacién de esta, debido
a que afecta por una parte ciertas propiedades funcionales como son: el color, la capacidad
de retencién de agua y la textura (Lawrie,1981). El potencial de hidrogeniones también
"tiene “influencia en el crecimiento microbiano. (Desdemona, 1997). cuando el pH es
alcalino ‘la carme no se conserva bien, favoreciéndosg en ella el desarrollo

microbiano (Aluja, 1982)

Lo camcteristlco de la carne PSE es la acumulacién de écndo lacuco en el musculo ya que
la glucdlisis se presenta en forma acelerada, pero atn tiene una lempermum elevada lo que
orlglnn en parte una desnaturalizacién de la protelnu cirnica que se: manifiesta por una
d!smmut:lén en su capacidad para fijar agua; esta deficiencia de fijacion se reconoce en la
mmcn‘a prima cruda por la presentacién de una superficie exudativa.

Lo>s' animales destinados al sacrificio son un bien econdmico y toda reducciéon en su valor
debido a un trato inadecuado o a un transporte impropio, puede originar grandes perdidas).
La diferencia entre las anomalias PSE y DFD radican en el contenido de glucégeno del
musculo. En el caso de la carne DFD las reservas de energia (glucégeno) del misculo se
encuentran agotadas debido al ayuno prolongado o al estrés dcl transporte de tal manera
que después del sacrificio se origina poco dcido lictico a partir de la degradacién del
glucégeno (glucogendlisis). Esta carne, debido a su elevada capacidad para fijar el agua,
scrin apropiada para la elaboracién de embutidos, sin embargo, ésta y los productos
elaborados a partir de ella no son apropiados dado que poseen una menor capacidad para

conservarse debido a su escasa acidificacién (Op. cit. Wirth).

Estos dos tipos de carne (PSE y DFD), de preferencia no deben utilizarse para elaborar
embutidos, ya que se corre el riesgo de que el producto no tenga las caracteristicas
esperadas, puede disminuir su vida de anaquel, aumentar las perdidas de peso, el;:; S

La putrefaccién que es una alteracién de la carne también modificarda :Lprpdu’cld; si‘el
eviscerado de los animales no se efecttia inmediatamente después de su mhcné; mgresan en. .
la carne gérmenes de putrefaccién procedentes del intestino y se produce -una coloracién
verde grisiceo en las paredes abdominales, a veces con reblandecimiento del higado y
riflones (Secretaria de Salud, 1994(a).



Decbido a la argumentacién expuesta, es importante poner en evidencia las irregularidades
que se cometen cn los rastros por ignorar o fingir ignorar que existe una normatividad, que

repercute negativamente en la salud y economia del consumidor.



1.1 Hipdtesis

Es factible determinar mediante un anilisis comparativo basado en la observacién directa si
lo. que  establecen las - normas -oficiales mexicanas NOM-033-ZO0-1995 Sacrificio
humanitario de los animales domésticos y silvestres y la NOM-009-Z0O0-1994 Proceso
sanitario de la carne, se lleva a cabo en el rastro municipal de Pachuca de Soto. Hidalgo.

1.2 Objetivos

Objetivo General

Comparar las especificaciones zoosanitarias seialadas en las Normas Oficiales Mexicanas
NOM-009-ZO0O-1994 y NOM-033-ZOO-1995 con respecto a los procedimientos
empleados en el rastro Municipal de Pachuca de Soto Hidalgo respecto al sacrificio y

proceso sanitario de la carne de cerdo en el Rastro Municipal de Pachuca de Soto, Hidalgo.
Objctivos Especificos

1) Constatar si en el Rastro Municipal de Pachuca de Soto, Hidalgo se cumple la Norma
Oficial Mexicana NOM-033-ZOO-1995, sacrificio humanitario de los animales domésticos
y silvestres, en los siguientes puntos: :

4.1 al 4.3;4.5al 4.8;4.12al4.14; 5.3 5

Los dos primeros puntos exponen el manejo de los animales al ‘ser ‘trnnspénados desde el
0 'al-:.-5.3,",yn‘=glamema la

centro de produccion a su llegada al . rastro, .del" pui
insensibilizacion de los animales, tomdndose ép;c 2 rsonal “calificado para

realizarla, los aparatos, infraestructura y tiempo optimo e llevarse a cabo.

2) Verificar si en el Rastro Municipal de Pachuca'de Soto, Hidi\lgo Vsr:e éurﬁble la Norma
Oficial Mexicana NOM-009-ZO0Q-1994, Proceso sanitario de la carne, en los siguientes

puntos:



4.1 al 4.11; 5.1 y 5.2;6.1 al 6.3; 7.1 y 7.2; 7.4 al 7.9; 8.1 al 8.4: 9.1 al 9.3; 10.1 y 10.2;
10.4y10.5; 10.7 a1 10.11; 1 1.1 y 11.2; 14.1 al 14.3: 14.5al 14,7; 17.1 al 17.3; 17.5y 17.6
Los puntos que abarcan desde 4.1 hasta el punto 5.2 Referentes a la verificacién anre
mortem, la cual debe realizar el Médico Veterinario oficial u aprobado, implicando el
tiempo de¢ reposo para los animales.‘ y el manejo de animales enfermos dentro de los
corrales. '

6.1 al 6.3 El Médico Veterinario dictaminara el evento a seguir para los animales muertos



1f. Revision de la literatura

I1.1 Marco Tedrico

En México como en otros pafsés del mundo; se tienen diversos tipos de normas oficiales -
que establecen las caracteristicas idénecas de Ios'centrbs dé‘ sacrificio ‘en el pais;' asi como la
forma que deben ser sacrificados los ammales, con su consecueme verificacién zoosamtana
¥ el correcto proceso de 1a carne (Vxl!nnueva, De Aluja 1998)

Estas normas son emitidas por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion (SAGARPA ), antes Secretaria de Agricultura Ganaderia y Recursos

Hidriulicos Fundamentadas en la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

El reglamento de la Ley General de Salud en materia de control Sanitario de Acﬁvidades,
Establecimicntos, Productos y Servicios decretado por el H. Congreso de la Unién de los
Estados Unidos Mexicanos, en su Titulo quinto referente al tema "De la Came' sus
productos y condiciones sanitarins de los establecimientos donde se mnmpulan", mdxca en
los Capitulos I y 11, respectivamente, las disposiciones obligatorias gencmles para Ia carne,;

los rastros y su lransporle.

de la Secrectaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo - Rural, Pes;q y
(SAGARPA ),para ¢l control y vigilancia sanitaria
de las empacadoras y establecimientos tipo Inspeccién Federal.

secretaria de salud vigilara las especificaciones de identidad’ Y. samtanas e:los productos

claborados en esas plantas y establecimientos, cuando se encuemren en el mercado nacnonal

para su venta o suministro al piblico. (Estados Unidos Mex:canos,1993(a)

Las Normas cuya observancia se revisé son:
La Norma Oficial Mexicana NOM 009-ZOO 1994 Proceso sanitario de la Carne.
Esta norma ticne por objeto establecer los procedimientos que deben cumplir los

establecimicntos destinados al sacrificio de animales y los que industrialicen, procesen,



empaquen refrigeren productos o subproductos cidrnicos para consumo humano con el
propésito de obtener productos de 6ptima calidad higiénico - sanitaria; dado que estos
pueden ser una fuente de zoonosis y discminadores de enfermedades a otros animales, y

consecuentemente, afectan a la salud ptblica, 1a economia y el abasto nacional .

La NOM 033 ZOO 1995 Sacrificio Humanitario de los Animales Domésticos y Silvestres.
Esta norma tienc por objeto establecer los métodos de insensibilizacién y sacrificio de los
animales, con el propdsito de disminuir su sufrimiento, evitando al maximo Ia tensién y el

miedo durante el evento.

Existen otros documentos que antcccden a las normas antenores y que SOI"I sustentos

legislativos como:

La Ley de Sanidad Animal en su Capltulo lII que Ileva por utulo‘ Del lrato Humm—utuno,
cuidado zoosanitario y Técnicas de Sacrificio de Ammales. _‘ : e :
El Articulo 17° de csta ley sefiala que la Secretaria expedlrn lzs normas ofcmles que

establezcan las caracteristicas y especificaciones zoosnnnnrms para

1 El trato humanitario;

III Las técnicas de sacrificio de animales . S o 3 o
El Capitulo IV De los Establecimientos, establece en su Artfculo‘ 1v8"' que la Secretaria
(SAGARPA) cxpediri normas oficiales que esthblezc;m las ' ‘caracteristicas y
especificaciones zoosanitarias que deberdn reunir y confohné ‘a las cuales deberin operar
los establecimientos destinados al sacrificio de nnfmales (Fraccién 1I) (Estados Unidos

Mexicanos, 1993(b)

La investigacion se apoya en los siguientes documentos:

Manual de Vcﬁ'iﬁcacién Sanita 7 ria de la Secrctaria de Salud.

Esté manual sefiala que la verificacién o inspeccién sanitaria no inicia en los rastros o

centros de procesamiento, sino en los mismos sitios de explotacion; ahi se nota el

11



desconocimiento del aspecto zootécnico, de acuerdo a los informes estadisticos de diez
afios atrds, que indican que ¢l mayor indice de producto asegurado vienc siendo por un
manejo inadecuado y no por causa de origen infeccioso segin informes del area de
estadistica y epizootiologia del departamento de verificacién sanitaria veterinaria de la
Secretaria de Salud Publica. Por tal motivo se considera de mucha importancia conocer el
comportamiento animal, manejo, instalaciones, transporte, tanto en los sitios de produccién

como en los centros de procesamientos (rastros).

El manual de referencia abarca los siguientes aspectos:
La verificacion sanitaria veterinaria y su importancia en la salud pablica.
La verificacion sanitaria veterinaria en los sistemas de produccién pecuaria.
Manejo de animales para abasto.
Etologia
‘Transporte y movilizacién de animales

Instalaciones

Corrales.
Rastros i
Areas de sacrificio rural, requisitos si\nitaﬁos.
Rastros municipales, estatales y rastros T.LF.; requisitos minimos.
Inspeccién antemortem )
Inspeccion postmortem. -
Inspeccién de la cadena ganglionar, complementaria a la inspeccién inicial.
El manual culmina con el capitulo de Base legal y en los anexos se ilustran los cortes de
corazén que deben realizarse en la verificacion post mortem en el ganado bovino y porcino,
la verificacién ganglionar en cabeza y en canal de ambas especies; cortes de higado,
pulmén de especie bovina y porcina, verificacién ganglionar en canal de especie bovina y
porcina, finalizando con verificacién en visceras y cavidad en aves.(Secretaria de Salud,
1994(c). '
Existen, algunos otros manuales sobre el manejo de la carne, emitidos por la Secretaria de

Salud (SS), con base en la Ley Federal de Sanidad Animal.



La Ingenicra Zootecnista Esmeralda Desdemona Martinez realizé un. estudio titulado:
“Factores Antermortem y Postmortem que afectan la calidad de kas canales de cerdo en
¢l rastro municipal de la Ciudad de Ciuhuahua™(1997) y comprbbé que los diferentes
ticmpos dec reposo afectaron el comportamiento del pH de la carne dy.ii'ante las’ 24 hrs. post
mortem, y los mejores comportamientos se presentaron en los animales que tuvieron entre

10 y 14 hrs. de descanso ante mortem.(Desdemona,1997)

La siguiente Ley hace mencién en forma un tanto diferente a lo establecido en la Norma
Oficial Mexicana NOM-033-Sacrificio Humanitario dec los animales  Domésticos v
silvestres.

El Estado de Chiapas cmitié la Ley de Proteccion para la Fauna, misma que en su Cnpltulo
VI Sacrificio de los animales engloba los siguientes Articulos:

Articulo $3. Menciona que el sacrificio de los Animales Domésticos: pam el consumo
humano, sélo se efectuari con previa autorizacién de las nutondudes competemes y en

locales adecuados.

Articulo 54. Trata del descanso en por lo menos 12 horas, previo nl sa

Articulo 56. Hace énfasis en el método de msensnblhzaclén para cada espccxe domésuca.

Articulo 58. Establece algunas prohibiciones tanto purn el mane_]o de" oS mmalesrcomo, :
para el uso de las instalaciones. ! y

Con el articulo 58. se finaliza lo que respecta a la especxc suma.( Ley dc Proteccxén pnm ln

fauna ¢n el estado de Chiapas )



11.2 Breve H

toria de los rastros de cerdos en México. . .

Esta resefia conticne algunos datos interesantes comenzando con la introduccién de los
cerdos a México, el surgimiento de la palabra rastro y tablajero; deja ver como en época de
la colonia comenzdé la crianza y comercializacion del cerdo; registra desde el afio 1883 de el
rastro de ciudad y las movilizaciones de los animales dentro de la zona urbana, el papel del"
Meédico Veterinario dentro del éste, los datos se quisieron compartir por tener un vhlor

histdrico, es un antecedente legjano de la legislaciéon para la verificacién ante y pdst mortem.

Colén en su scgundo viaje se detuvo en Gomera ¢l 5 de Octubre de 1493 y compré
becerros, ovejas, cabras y ocho puercos, y llevé de las Islas canarias a las Antillas los
primeros cerdos, y fuc el propio Cortés, en su primera expedicién quien transporté en sus
naves tocino salado para alimentar a sus tropas. Una vez consolidada la conquista solicité
se llevasen de Cuba cerdos vivos para criarlos, convirtiéndose asi en ¢l primer ganado
criado en la Nueva Espaila(Lépez, 2000).

Algunos historiadores registran ¢l primer desembarco de ganado bovino, porcino, ovino,
caprino y algunas aves por los espaiioles en 1521 en el estado de Veracruz.

En la época del Virrey Antonio de Mendoza, en el periodo de 1550 — 1553, cu.’mdo se
establecen las primeras “instancias ganaderas™ en: Panuco, Misantla, Veracruz, y la cosmtr
de Coatzacoalcos; por eso se conoce al estado de Veracruz como “La cuna de la ganadcnu
de América”(Ciprever 1999 ). : el

Se ha descrito al cerdo como la “yerba mads mala™ de todos los ammalcs domesucos por::

seguridad rivalizé con la velocidad de cualquier maleza.

La distribucion de los cerdos en las Islas del Caribe -en. una . primera instancia -y

Segun José Tudela de la Orden, los caballos como los cqrd
de colonizacion. LA : -
. El ganado de cerda fue el primer ganado Europeo qué fue énado.en rebaiio (piara) en
América, pues aunque llegaron al mismo tiempo que los caballos de los soldados, los

cerdos fucron transportados en piaras y asi siguieron sus expediciones militares los
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pastorcaron en aldeas o pueblos; las tropas mixtas combatientes compuestas de indios
amigos e indios somctidos y cargadores que llevaban alimento, municiones, ropa, agua etc.
Detras de estos cargamentos iban los cerdos alimentindose por el camino, guardados por

los espafioles para evitar que los soldados o indios mataran a los cerdos de la piara(op. cit.

Loépez)

Razas y Tipos.

Los cerdos indigenas mexicanos, descnenden de los tipos Ibéricos, Célticos y Napolitanos.
Estos se mezclaron entre si Junto con cerdos tlpo nsnétlco provememes dcl Pac{fico con la
Nao de China. § LT

Este cerdo, dc cabeza alargada, negro 0 rojo,: pelén o peludo, que . vive en reglmen de
pastorco Y montonera en el sur de Espaiia y Portugnl es muy voraz, muy resxstente al

hambre y aun a la sequia a pesar de no transpirar su piel, por 1o que gustn de revolcnrse en

agua y en barro los dias calurosos. . :
En las regioncs tropicales de América el cerdo se adapté ficilmente: tanto. en:zonas
templadas como humedas, rios y ciénagas, alimentindose de raices, de frutos, de pequeflos
reptiles y hasta fue invulnerable por su gruesa piel a las picaduras de serpientes. : : 2
La cria dc cerdos es la primera actividad ganadera propiamente dicha en México,’ pér 'ser’.
miis facil de organizar y de vigilar para que no se hicieran cimarrones, sobre ;odo:ieniendo

abundante maiz de los tributos de los indios, y ser su carne muy apetecida pof lo$ Vespaﬁojes

cstablecidos en México.
La carnc de cerdo era también cocida fresca al igual que las nves y surnlmstrada

diariamente a los enfermos de los hospitales. ;
La grasa del cerdo desempeiié también un importante papel en'la ahmcnxacxén de- los :
cspafioles residentes en Ameérica, al sustituir al aceite de oliva del medltcrraneo' la manteca
se convirtié en un producto altamente preciado nlcanzando precios elevados por sus ‘usos
en guisos especiales, para la claboracién de jabén o para ‘curar la caracha (sarna). :
El descubrimiento de América vino a aportar nuevas especies en la prcpamcxén de estas

carnes, especialmente el chile y las diversas especies de pimentones. Su descubrimiento

culinario sin duda revolucioné la conservacién de las carnes de cerdo. Todas las partes del



animal eran consumidas ecn diferentes formas y los subproductos conservados

complementaban la dieta durante todo el afio.(op. cit. Lépez)

En ese tiempo el sacrificio de animales domésticos se empez6 a hacer en ciertos lugares
destinados para ello, que no era mas que un solar en donde se colocaba un *horcén™, tronco
en forma de “Y™, en el cual se sujetaba al animal para su degilello, se derribaba al suelo y
se arrastraba (de ahi la palabra rastro), se desollaba, utilizando la misma piel como mantel,
se le evisceraba y destazaba(Ciprever 1999).

Durante la Colonia, los habitos alimenticios se fueron modificando y la carne de los
animales domésticos tomo un lugar preponderante cn la dieta hasta convertirse, en algunas
regiones en la base de su nutricién al desarrollar algunos métodos de crianza intensiva y de
conservacion por medio del salado, ahumado. embutidos y jamones, dando paso a un nuevo

manejo y transformacion de los productos carnicos. (op. cit. Lopez)

El primer mercado de carne en México.

Inmediatamente después de la conquista se constituyé el primer mercado formal de carne.
Desde 1524 la Ciudad de México organizd su abasto de carne de puerco‘ hacia 1526 se
exigia la cantidad necesaria de carme de puerco. TR

En 1527 se asignaron lugares para las carnicerias y se construyé el “primer rastro,
terminando con la matanza casera y la venta espontinea, aparccwndo una figura singular de
la legislacion de la Nueva Espaiia: el “obligado™ persona qué se. aceptaba entre varios
postulantes para cumplir con la “obligacién™ de surtir a la pobln;iéﬁ de carne para el
consumo inmediato. LR

El *“obligado™ debia vender. a precios convenidos y obedecer las ordéndnixs pertinentes:

cuidar la higiene, no vender carne con mas de tres dias de muerto el animal, no sacrificar al

ganado antes de la media noche del viernes, y distinguir po‘l"e;l precio, el cerdo castrado det
cntero. S )
Un reglamento obligaba a realizar la venta en siete tnblns pnra fncxhtar el acceso a los

compradores. De ahi el origen de la palabra “tablajero .



En 1532 se pedia que se abastecicra de carne de puerco suficiente para el consumo de la
ciudad, se emiten disposiciones de tipo sanitario de como llevar la carne desde el rastro a la

carniceria lo mas limpiamente posible.(op. cit Lépez 2000).

En el Archivo Histérico del Distrito Federal se localizan los siguientes documentos que
arrojan datos importantes acerca de las leyes que regian el sacrificio dec los cerdos y su
comercializacién. Se hace notar que cl bando de policia era quien resguardaba todo lo
referente a sanidad, aqui se menciona las cuotas que sc cobraban por quebrantar la ley,
estos datos se localizaron en el periodo de 1709 a 1915, encontrindose en diferentes fechas
la elaboracidn de leyes que regirin el rastro de ciudad. Solo se transcribieron los articulos
que se referian a los cerdos. No solo existe este documento, hay otros mds, pero por ser una
breve reseiia se tomo solo en consideracién lo que se menciona.

El Archivo se encuentra en el Centro Histérico del Distrito Federal, en la calle Republica de
Chile Num. 8.

Capitulo I
REGLAMENTO DEL RASTRO DE CIUDAD )
En el Articulo 1° se especifica que la matanza de reses y carneros hecha fuera del rastro de

ciudad, serdn sancionadas, por ser clandestinas.

En el Articulo 2° Marca la ley quevlos introductores en el rastro deberin elaborar un
documento cada 15 dias, . por duplicado asentando en dicho documento, el namero de
cabezas que por su quentn‘ se hayan matado. Una de esas manifestaciones, sera remitida a la
tesorerin municipal yla . otra a la aduana, para que en ambas oficinas se haga Ia
confrontacién respectiva.: La,félta del cumplimiento a esta prestacién, serd castigada con

una multa desde 20 hasta 500 pesos.

El Articulo *3° menciona que las reses podrin entrar por las garitas de la Candelaria y'la .
Viga desde el alba hasta las 8:00 de la mafiana, ¥ por las demds, solo hasta las seis, en'los

meses de abril a septiembre y una hora mds tarde, respectivamente, en los de octubre a



marzo; bajo la pena de 10 a 50 pesos de multa, 3 o 20 dias de prision, ademas de
indemnizar de los prejuicios que se causen.

Cuando sec introduzca al rastro alguna res viva o muerta a otra hora se hard'con previa
calificacién y licencia del inspector y administrador, si no lo hicieran estin sujetos a las

mismas penas impuestas sobre lo mandado en las horas de entrada.

El Articulo 4° establece que las partidas de ganado, destinadas a la matanza tendra entrada
al rastro previa una pequeiia boleta que les extendera uno de los guardias quedando en el
libro un talén correspondiente a cada una de cllas, y en el cual, se asentard el comisionado

la misma partida que fue puesta en la boleta entregada al introductor.

En el Articulo 5° ¢l administrador cobrara el derecho de piso a razén de 20 centavos por
res, recogiendo la boleta expedida por el guardia.y formando un paquete con ellas, el cual :
serda entregado a la tesoreria munICIpal al hacer el entero de 1o rccaudado en'el dia:

Articulo 8° Las reses:se.. mamrzm' desollarzin .y llmpmran en’ Ios ‘corm]es Ilnmndos.

mataderos. Las cabezas, pzmzas y cucros quedaran en dxchos mmaderos’hasta que se

saquen a la calle, no'se permne que la‘sangre cmga cn cl suclo o cnﬂo‘ 3 reco_;n o extralgu

del rastro.

En el Articulo 10° sc especificaba que toda la carne que saliera de un mismo rastro deberd -
llevar un larguillo con el sello del mismo rastro y sin el se considerari-de matanza .
clandestina, siendo expedidos estos larguillos per el ciudadano administrador y bajo su’
responsabilidad, si se comete un abuso incurrird en una multa de 5 a 25 pesos. )
Habia referencias que cualquier policia podia detener al ciudadano que ilevase carne, para
exigirle el larguillo, sino lo portaba, se remitia a las autoridades y se sancionaba, ya que
csto se tomaba por entendido que la carne se habia procesado clundcstinamcnic.

En el Articulo 11° sc hacia mencion que estos larguillos relativos a camneros y cerdos eran

vendidos por la administracién del rastro.

El Articulo 12° regia al transporte de la siguiente manera:



Los introductores de reses o cammeros podran hacer ¢l acarrco por su cuenta, en carros o en
mulas, cubiertas las carnes con unas lonas limpias, cuando este se haga en mulas siendo
responsabilidad del administrador permitir cualquier infraccion de esta disposicion,

incurriendo en una multa de 5 pesos la primera vez, 10 porla2*y 50 la 3® vez.

En el Articulo 16° Se menciona que las hachas, cuchillos y demidis itiles necesarios a la
matanza, serin puestos por los matanceros y la corporacién municipal suministrara las
romanas y conservaciéon del edificio, para que en todo tiempo este con el aseo y buena
disposicién que su uso demanda; teniendo especial cuidado de que haya suficiente agua y
cuando lo permitan los fondos municipales, se compraran todas las herramientas de
matanza, las que sc alquilardn a los matanceros.

En el Articulo 20° los animales destinados al consumo publico deben ser inspeccionados
en vida (ante mortem)

Articulo 21° del titulo 1II reglamento de rastro publico de la ciudad menciona que: “El
ingreso de los animales a los corrales se hace en visperas del dia en que el ganado debe ser
matado, entre las 10 y 3 de la tarde™. (periodo de descanso) La idea es dejar 2 horas para la

inspeccién en pie de 3 a 5 de la tarde.

El Articulo 24° establece que el inspector de cames debera ser Médico Veterinario

titulado.

El Articulo 25° indica las obligaciones del inspector de carnes, que es el asistir al rastro a
la hora de introduccién del ganado y a la de la matanza impedir que se maten animales que
tengan una cnfermedad y que pueda ser nociva su carne para el.consumo. Visitar los
expendios de leche para la aprobacién de esta. Asi como también rendird mensualmente
una memoria de las visitas que haya hecho a las tocinerias y casas de mﬁl:mzn en la cual se
expresard detalladamente el estado que guarda y avisard inmediatamente a la comisién del
rastro las infracciones de policia que observe, para que con é] nyUntnhxiento se pague una
multa.(Del Castillo, 1874) ER

Acuerdo relativo a matanza de cerdos en el rastro de la ciudad de México y reforma del

Articulo 22 del reglamento provisional del mismo rastro.Acuerdo Junio 22 de 1905.



A propuesta del Consejo Superior de Salubridad, oida la Direcciéon General de Obras
Pablicas y teniendo en consideracién lo expuesto por los introductores de ganado porcino al
rastro de la ciudad, se acuerda:

I Las canales de cerdo sacrificadas en el rastro de ciudad de esta capital, en que la
inspeccién sanitaria durante la existencia de algunos cisticercos, pero en escaso namero.
serdn limpiadas de ellos bajo la vigilancia de un inspector veterinario quien, una vez
concluida la limpin a su satisfaccién, autoriza que se ponga a las canales los sellos que
acreditan la sanidad de las carnes .

A las canales dec los cerdos que contengan cisticercos en tal abundancia que, a juicio del
inspector veterinario, no puedan ser limpiados, se les quitardin los lardos esto es, serin
desmantecadas, también bajo la vigilancia de la inspeccién sanitaria del rastro, y la grasa
procedente de esa operacion quedard en poder de los respectivos introductores, pasando las
canales a la paila, para la destruccidn.

Las expresadas operaciones serdn ejecutadas a costa de los respectivos introductores serd
por operarios suyos por los del rastro, al cual en su caso, se pagard por estos trabajos las
cuotas que convengan a la compailia concesionaria del rastro y los introductores, dando
conocimiento de la direccion general de obras publicas de.  las tarifas que se

convengan.(Molina,1907)

DISPOSICIONES PARA EL TRANSITO DE CERDOS POR LA CIUDAD
ABRIL 25 DE 1883. e e e

El gobicrno de la Ciudad, considera inconveniente que el transito: de loé cerdos por la
ciudad, se verifique durante las horas del dia, ocasiona desaseo en lns callcs. L

Que soélo pasen de los fogones del ferrocarril a zahardas, de 1 a SV‘i:lre' lamnﬂana se permite

¢l paso de los cerdos por la ciudad.
La Comisién de Asuntos de Policia Sanitaria Veterinaria tienen la h'nm
consejo para que se sirva aprobar las siguientes disposiciones ¢
1* prevenir al jefe de servicio sanitario de rastros, que por ningdn mouvo permna que

scan matados los animales que no se les haya practicado el examen® de vnda(anle mortem),
sujetdéndose estrictamente a lo remitido en el Articulo 20 del reglamento del rastro de la

ciudad.
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Lcy de organizacion politica y municipal del D.F. (1903)
Articulo 55° El Presidente del Conscjo Superior de Salubridad tendra a su cargo todos los
servicios de sanidad local del Distrito en los términos que prescribe el cédigo sanitario, y,
ademds, los siguientes :

1. Inspeccién y sanidad, o

. Condiciones higiénicas y sanitarias de rastros o mataderos publicos, mercados y
cementerios, } : : : ’
1L Introduccién de carnes procedentes de otras poblnciories. .

Articulo 56° La administracién’ de los‘rastros Yy mcrcados correspondera a los agentes

fiscales que determine la Sccretarfa de Ha xend

Ciudad de Mcxu:o.

chlnmcnlo del Rastro P
Nuevo rastro” Y de rastro de Peralvillo es el rastro

El edlfcxo conocido'con. los nom re
ptiblico de Ia ciudad de México, -

Titulo 111 - De los Corr'llcs de lnspecclon.
Articulo 20° Los corrales de mspecc16n tlenen por Ob_]ElIVO el de que en’ ellos se practique

la inspeccién sanitaria de los ganados que hzlyan de ser mntados dentro de:las-24 horas

siguientes.

1V Titulo De Ia matanza . N . - : e
Articulo 36° Las operaciones de matanza comeniarzih entre las 5.y 6 de:la ‘mafiana Yy

continuaran sin interrupcion hastu que hnyan sxdo muertos todos los ammales desxgnados
para ¢l dia. :

Articulo 37° A mads tardar a las:10 de Ia:ni':xﬁana habran sido muertos y. djspueslos para el
consumo, por lo menos 300 cabezas de gnnhdq bovind.;370 d_e'g'zmado ovino_ o caprino y

480 de ganado porcino.



Articulo 38° Todos los animales serin matados en sus respectivos mataderos, y sus canales
no podran ser llevados al departamento de mercado sin tener el sello de sanidad ', qﬁc
acredite haber sido hecha la inspeccién por parte de los veterinarios inspectores.

Una vez terminada la matanza y llevada las canales y visceras a sus respeclivos'
departamentos, la administracién se hara cargo de la enlrega de dxchos produclos a los

propictarios.

Articulo 43° Los introductores pagardn por la matanza $0.15 por cabeza de porcmo K

Articulo 45° Los precios que se refieren al ganado porcino comprcnden ln mat
animales, la extraccion de las visceras, vaciar estas y hacerles un luvndo prcoperalono para”

que salgan del rastro en aceptables condiciones de aseo.

Igualmente comprende la operacién de rasurar la piel y las demis nécesarias para que el

animal quede en canal.

Articulo 46° Los dueifios de ganado porcino pueden encargarse de hacer la! impia de-las

visceras cuando la soliciten y llevar a cabo la separacién de la piel para todo lo :cual ysber les

facilitard por la administracién un local apropiado dentro del estai;lcc iento’ La’ facultad

que conforme al articulo presente se concede a los introdl.iétbrés, no mphc 'que estos

tengan derecho a excepcién o reduccién del pago de las cuotas que ﬁjn el n.ruculo 43 .

“itulo V Del departamento de refrigeracion. E
Articulo 47° El uso del Departamento de refrigeracion es vqunmno para los proplemnos

de los ganados. La administracién del rastro estd obligada a recibir en los refngemdores
todas las canales cuyo ingreso sea solicitado por los interesados, hasta donde los pérmita la
capacidad del departamento respectivo.

Articulo 48° Los introductores que pretendan hacer uso del departamento de refrigeracién
deberdn hacerlo saber por escrito a la administracién del rastro, por 1o menos con 8 horas
de anticipacién a la sefialada para dar principio a la matanza y expresando el nimero de
canales que decidieren introducir a fin de que pueda producirse oportunamente la

refrigeracion nccesaria.



Articulo 49° Por ningtin motivo serin aceptadas en ¢l departamento de refrigeracién las
visceras y tampoco las cames que no se encuentren enteramente frescas y en perfecto

estado de conservacidn dichas carnes habrin de llevar el sello de sanidad.

Articulo 50° Las canales se entregaran en el departamento de refrigeracién entre las 10

a.m. y 13 hrs. deberdn ser retiradas dentro de las mismas horas.

Articulo 51° Tarifa del departamento de refrigeracién
Cuota diaria :
$ 0.15 por ganado bovino.
$ 0.06 ganado porcino
$ 0.04 ganado ovino y caprino
Fitulo VI Dec Ia inspeccion sanitaria. : R
Articulo 52° Todos los animales que deban ser matados “en el rastro. y“de'stinndos al

consumo del publico seran objepos de una doble inspeécién'por,lqs veterinarios adscritos al

establecimiento

Articulo 53° La.primera.de dichas inspecciones ten‘drz'rr v tivo:la vispera ‘del dia
seiialado para la mataﬁza, de las 3 a 5 de la mrdé‘y’tehdxﬂ lugarien o's-{édﬁ'alcs de

inspeccién. Desde luego serdn retirados los animales afectados dé enfermedad infecciosa. -

Articulo 54° La segunda inspeccién seri hecha. en'.el’ Dépnﬁamento de . Matanza

inmediatamente después e haber sido muerto ¢l animal. -

Articulo 55° No podria ingresar a los Departamentos de Mercado ni de refrigeracién los
cadaveres de las reses que acusen la existencia de enfermedades contagiosas.
Articulo 56° Terminada la inspeccién de cada res, el inspector marcari con un sello

colocado en la regidn y con la tinta qué hubiere ordenado el jefe de servicio sanitario en los

rastros.



Articulo 57° El color de la tinta 'de los sellos, el ntmero de estos que se hayan que
aplicarse y las regiones del caddver en que se fijen variardan de acuerdo con las
determinaciones que diariamente dicte el jefe de servicios sanitarios de rastro.

Articulo 58° todos los empleados y operarios que se encuentren en el rastro tendrin la

obligacidn de respetar los sellos colocados por el inspector.

Articulo 59° Las reses de todas clases que por la inspeccién sanitaria resulten encontrarse
atacadas de enfermedad infecciosa serin destruidas de tal manera que sus productos no
pucdan confundirse ni mezclarse con los animales sanos para este efecto al tiempo en que
inspector veterinario comprucbe la existencina  de enfermedad. cuidara que todos los
productos de los animales se coloque en vechiculos que tan solo seran destinados a
conducir a dichos productos al departamento de destruccidén.

Las grasas que resultan una vez consumada la destruccién del animal podran ser
aprovechadas en sus usos industriales en condicién de que en el mismo rastro y bajo Ia
responsabilidad de la administracion, se le mezcle lejia en cantidad suficiente a juicio de los

inspectores, sin este requisito no saldrin del establecimiento las mencionadas grasas.

Articulo 62° En las pieles también se colocard ¢l sello de sanidad y sin este requisito

tampoco podrain ser extraidos del rastro.

Articulo 63° Toda la carne y despojos que salgan del rastro habran de ir am;iamdds con un
larguillo expedido por el introductor y revisado por la administracién cﬁalqﬁicr ngenie de

policia puede reclamar dicho larguillo, y en caso de’ que no se le presente conducnré la carne

y despojo, al rastro para su lnspeccnén consxdcmndo esos productos cla dcsunos. f

Titulo VI1 Del transporte de Ia carne y dcs
Avrticulo 64° El transporte de la ycame entre el rastro Y los’ ‘(pendlos hnbm de hacerse por

medio de un carro o en fcrrocarnl y de mnguna manera de otro s:stcma.



En este mismo documento, con diferente apartado establece que: El gobierno del distrito
auxiliara a la administracién del rastro por medio de la policia, para conservar el orden del

cstablecimiento.(Molina, 1908)

Pide el gobierno de Cuba a través de su cmbajador aqui en México, le mande el reglamento
de mercados y bebidas; de rastros privados y municipaleé, ya que estos reglamentos ténian
informacién que ellos consideraban de gran valor por su adelanto en el conocimiento y
pricticas sanitarias de los animales, la matanza, la administracién e inspeccién, que serviria
para actualizar y realizar mejoras en su pafis. Clasificacién 3758
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111, Material y métodos.

En la presente investigacién se constaté mediante observacidn directa durante el mes de
abril de afio 2000 la aplicacién de las Normas Oficiales Mexicanas NOM-009-ZOO-1994,
Proceso sanitario de la carne y NOM-033-ZOO-1995, Sacrificio humanitario de los
animales domésticos y silvestres. en ¢l rastro municipal de Pachuca de Soto, Hidalgo.

Se verificé el sacrificio de 2090 cerdos, de los cuales se obtuvo una muestra aleatoria de

352 cerdos, registriindose las siguientes variables:

e Tipo de insensibilizacion y tiempo en que se efectia.
e Tiempo y tipo de sacrificio.
e Tiempo que transcurre del sacrificio al eviscerado.

e Verificacién ante mortem y post mortem. :

Las variables de tiempo durante cada evento se registraron con un cronémetro marca Casio.

Se observd desde el drea de los corrales el mancjo que daban a los animales al bajarlos del

transporte, verificando si tenian un descanso anre mortem o sélo’; se les llevaba

inmediatamente al sacrificio; también se observd si se les suministraba’ agua cuando se

cncontraban en los corrales, asi como si se realizaba la venl‘cac:én ame mortem. 5

como la verificacion zoosanitaria post mortem; ademas de suposterior:transporte a los

centros de comercializaciéon para su consumo.
Se verificé el sellado de las canales y la forma en que se transponaban hasm su salxdn del

rastro.

Con un termémetro de mdximas y minimas se monitoreo la temperatura del escaldado en

diferentes dias y diferentes horas.



Las obscrvaciones . cuantitativas se caracterizaron mediante sus estimadores estadisticos
indispensables:  Tamaiio 'de :la muestrn, mcdm vy desviacién -estandar, ‘asi como los
de vunncxén, error estandnr y limites de confianza.

cstimadores r ios: coefici

Las observaciones cualllnnvns respeclo ‘a los puntos que marcan - ambas normas se

regxst.rnron como varmbles du:otémlcas de si o no.



1V Resul

ados

IV. A) Respecto a la observancia’ de la. Norma Oficial Mexicana - 033.— ZOO — 1995
Sacrificio humanitario de los animales domésticos 'y silvestres, se anotan las disposiciones
que ésta indica y los puntos en los cuales se transgrede total o parcialmente, se marcan con

un asterisco*
“4 Disposicioncs gencrales™

4.1 “Durante el manejo de los animales, los responsables deberin mantenerlos tranquilos,
evitando los gritos, ruidos excesivos y golpes que provoque traumatismos.™

* Este punto de la norma no se observa dado que para bajarlos de las camionetas o
camiones, los jalan de las orejas, los arrojan y en ocasiones no se utiliza la rampa; los
marcadores de metal que utilizan para identificar la canal, tienen picos que producen un
hematoma.

4.2 “Para el arreo, nunca deberd golpearse a los animales con tubos, palos, varas con puntas
de acero, litigo, instrumentos punzo cortantes u objetos que provoquen traumatismo.”

* El arreo se hace con descargas eléctricas y habia veces que los picaban con un tubo de

hierro puntiagudo, ademas los patean para llevarlos al drca de proceso.

4.3 “Los instrumentos, equipo e instalaciones para insensibilizar y sacrificar a los animales
sceran disefiados. construidos. mantenidos y usados de manera tal que se logre un rdpido y
efectivo resultado de su uso. Estos deberdn ser inspeccionados por lo menos una vez antes
de su uso, para asegurar su buen estado.” ! ’ :

* No siempre se utiliza el aparato para insensibilizar'y cuando’se ‘usa . no-se revisa su
adecuado funcionamiento. No se regula Ia cantidad de vydltiosvdc'{écl.iérdohal tamaiio del

animal.

4.5 “La instalacién, uso y mantenimiento de los instrumentos y equipo para el sacrificio

humanitario, deberi realizarse de acuerdo a las recomendaciones del fabricante.”



*No se toma'en cuenta ya que las espccificaciones en cl aparato-ya. se han borrado; el
manual de operacion no lo consulta el trabajador, pasa por el -aparato a'la 'administracién,

no tiene acceso donde guardan el aparato.

4.6 “Ninguna persona intervendrd en el manejo insensibilizacién y sacrificio ‘de los
animales a menos que cuente con la capacitacidén especifica.”

* La persona que estaba a cargo de insensibilizarlos refirié que no habia. recnbndo ninguna
capacitacion para realizar su trabajo, el trabajador anterior que ya tenia experiencia fue
quicn le instruyo una sola vez.

4.7 “Los métodos, sustancias y aparatos de insensibilizacion y sacrificio mencionados en la
presente Norma, asi como los métodos, sustancias y aparatos alternativos que en un futuro
sc recomienden, solamente podrdn utilizarse cuando su efectividad esté demostrada con
estudios avalados por instituciones cientificas reconocidas y deberin contar con la
autorizacion de la secretaria.”

* En una ocasidn la asociacién protectora de animales envid a una persona quien verificé el
voltaje del aparato de insensibilizacién notando que cl voltaje para cerdos pequefios era

excesivo y para cerdos grandes era insuficiente, dado que el ajuste nunca se efectuaba.

4.8 “Ningin animal se sacrificari por envenenamiento, ahorcamiento, ahogindolo, . por.
golpes o algin otro procedimiento que cause sufrimiento o prolongue su agonia.”™

* Algunos cerdos cuando eran arrojados al tanque de escaldado todavia estaban' vivos, se
retorcian en el agua y la salpicaban; esto sucedia con mayor frecuencia cuando no se
realizaba la insensibilizacién y no habia un gran nimero de animales por sacrificar,
entonces todo se hacia con mas rapidez.

4.12 “Se autorizara el aplazamiento del sacrificio:

a) si sc sospecha que el animal de abasto sufre o padece una infecciéon que: o hace
temporalmente inadecuado para su consumo.”

* No se hacia la verificacién anre morrem .

4.13 “Todos los animales de abasto llevados al cajon de sacrificio deben ser sacrificados

humanitariamente sin demora alguna, previa insensibilizacién.”



* La mayoria de las veces no se hace previamente la insensibilizacién, debido a que los
introductores no estan de acuerdo en que se use el aparato ya que las visceras sc obtienen
completamente hemorragicas, por no utilizar el voltaje adecuado.

4.14 “No deberi permitirse que las operaciones de insensibilizacién y sacrificio de los
animales se efectué con mis rapidez que aquella con la que pueden aceptarse las canales
para las opcraciones de facnado.” ' ’ ’

* Sélo en algunas ocasiones cuando se descompone alguna médquina o hay un numero

considerable, se juntan los animales ya desangrindose .

5. Trato humanitario ¢n cl sacrificio dye’los‘n’nimnlcs de abasto

Moétodos de insensibilizacién y sacrificio por especies.

5.3 “Porcinos ’ X . .

a) Electroinsensibilizacion.. Se puede realizar en cuatro diferentes posiciones para los 2
electrodos .

I.- cada electrodo atriis de cada oreja

11.- cada clectrodo colocado debajo de cada oreja.

I11.- Cada clectrodo colocado en el espacio entre ojo y oreja

I1V.-Un electrodo entre los ojos y otro atris de una oreja .

NOM-033-Z0O0-1995 tienc modificacién en ¢l punto 5.3 Porcinos :

“ Previo sacrificio, de los cerdos deben reposar como minimo 12 horas y como maximo 24
horas en corrales de descanso, donde no se encuentren hacinados ni mezclados con piaras
de diferente procedencia, para evitar las peleas entre los animales y las lesmnes proplas de
los ataques entre ellos, evitando asi la depreciacién de la canal.” ’
“Electroinsensibilizacion. Los electrodos deben aplicarse sobre la pxcl de nmmales )
previamente mojados y deben permanecer en contacto con la piel de 3'a.4. scgundos para
provocar una insensibilizacién suficiente que permita el desangrado mdoloro del ammul. :
1.- Cada electrodo colocado inmediatamente atris de la parte medla de la ore_|u.

11.- Cada electrodo colocado inmediatamente debajo de cada ore_]ab B

111.- Cada electrodo colocado en el espacio entre ojo y oreja. :

IV.- Un electrodo entre los ojos y el otro inmediatamente atrids de la parte media de la

orcja.”
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* El periodo de descanso la mayoria de los casos no lo uenen. hay ocasxoncs que estian por
tiempos mas prolongados, se alojan mezclando a los animales. - :
La electroinsensibilizacién la realiza el tmba_)udor colocnndo los elecu-odos detnis de las

orcjas (cuando se efectiia).
El promedio en el tiempo de electroinsens
muestreo se presenta en el cuadro-1.y el:

cuadro 2.

Cuadro 1. Tiempo de clectr

Numero de
Dias de Muestreo  [Observacione ignificancia *
Dia 1 16 . b
Dia 9 1627 b
Dia 12 16 b
Dia 15 16 b
Dia 8 16 ‘b
Dia 3 16~ ‘b
Dia 7 16 ‘b
Dia 10 16 - ‘b
Dla 17 167 = b
Dia 2 16 b
Dia 21 16 b
Dla 14 16 b
Dia 20 16 b
Dia & 16 ab
Dia 16 16 “ab. "
Dia 5 16 .. ab
Dia 4 16 ab
Dia 13 16 ab
Dia 18 16 ¢ ab
Dia 19 16 R ab
Dia 22 - ab
Dia 11 16 a
*Literales con distinta letra mdxcnn dlfercn

la comparaciéon maltiple de‘medms medlamc e mlcnto de Tukey el cual permite

) que dlferentes estadisticamente son

agrupar e€n conjuntos una serie de promedl S qu‘ ;
iguales, su variacién es debida al azar. Asf todos los dfns ‘de muestreo que tienen

literal a son iguales entre si y diferentes a los que tienen la literal b; cuando las literales son
ab, quiere decir que hay interseccién de conjuntos. La probabilidad p<0.05 indica la
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confianza en los resultados obtenidos ello quiere decir que se acepta una probabilidad de
cquivocarse del 5% (5 veces de cada 100 puede ocurrir un error aleatorio que el

investigador esta dispuesto a aceptar).

Cuadro 2. Anilisis de varianza para el tiempo de inscnsibiliza:lcién‘ cnrrscguhdos

Suma de Grados|Promedio de los . F . 7. | Probabilidad | Valor critico
cuadrados de cuadrados R kG ‘-para F

libertad i i Pl
0.206639299 | 21 0.009838967 - 1.7394614

1.849807692 | 327 0.005656904

los grupos

Total 2.056446991 | 348

* Se registraron ticmpos mayores 4 segundos, el apamlo se nene en Pla posicién 2 que esta
indicado para 100-160 Kg. Tiene una descarga de 450 v. cu:mdo son animales de mds peso

les dejan mais tiempo los electrodos hasta que’ cons:de’mn«ellos que’ surtié efecto, una
persona suplié al trabajador por enfermedad, por un'lapso‘ de una semana y media, dicha
persona tampoco se le dio una capacitacién previa para:desarrollar el trabajo, solo sc le

mostré como hacerlo un par de veces.

En 6 dias las medias van de 5.06 a 5.44 segundos, siendo mayor a lo cstablecido en la
norma. En los 15 dias restantes se registraron medias entre 4.5 a 4.94 scgundos.

E! choque eléctrico tiene como funcién producir la insensibilizacién del animal para evitar
cl dolor en las siguientes operaciones es decir, degilello y desangrado, pero si este es
cxcesivo se produce un encharcamiento (manchas hemorrigicas) dela canal, si el
desangrado no se lleva a cabo rapidamente. . i ' 

Este error se debe a una falta de capacitacién del trabajador para un mejor manejo del

animal y del aparato.
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5.3 ~Porcinos (continuaciéon)

a) Sacrificio humanitario.- Desangrado por corte de vena cava anterior (vena cava
craneal) introduciendo ¢l cuchillo abajo el brazuelo izquicrdo. Esto se deberd de
realizar dentro de los 20 segundos después de la insensibilizacion Debe asegurarse
que ¢l animal se encuentre muerto antes de introducirlo al escaldado.

b) Sacrificio desangrado por corte de vena cava anterior. Este se debera realizar antes
de 30 segundos después de la insensibilizacion debe asegurarse que el animal se

encuentre muerto antes de ingresar al escaldado.™

IZ] promedio cn el tiempo de electroinsensibilizacion al sacrificio registrado durante los 22
dias de muestreo se presenta en ¢l cuadro 3 y el anidlisis de varianza respectivo se presenta -
en el cuadro 4.

Cuadro 3. Tiempo de clectroinsensibilizacion al sacrificio

Numero de
Dias de Muestreo Observaciones Promedio Varianza Significancia *
Dia 12 16 13.06 12,46 ab
Dia 8 16 15.00 8.53 ab
Dia 2 16 15.13 8.52 b
Dia 3 16 16.25 8.87 ab
Dia 15 16 16.25 3.67 ) ab
Dia 9 16 16.38 10.92 b
Dia 22 16 16.94 7.53 ab
Dia 14 16 17.25 13.80 ab
Dia 20 16 18.44 14.40 ab
Dia 10 16 ¥ 19.50 : 25.33 b
Dia 18 16 20.50 . .719.33 b
Dia 21 16 20.50 R Lo 9.07 b
Dia 4 16 - 20.81 - N <1110 b
Dia 19 16 . :20.88 v | 019,85 b
Dia 1 16 R 21019 L el 31,00 b
Dia 5 16 . L2288 . [ 112,92 c
Dia 13 16 L -1 X - EEEL R 63.20 c
Dia 6 16 L . 23.50+7 v 26,93 c
Dia 11 16 0 e T 280805 28.53 c
Dia 17 16 SRNNE SRR 1 X =Y SRR '47.53 c
Dia 16 16 24.25 45.53 c
Dia 7 16 29.13 116.45 c

*Literales con distinta letra indican diferencias significativas (PP < 0.05)



sacrificio.

Cuadro 4. An:ilisis de varianza para el ticmpo de electroinsensi

Grados Promedio
de de los Valor critico
/ibertad cuadrados £ Probabilidad para F

245.687365] 9.91121432 |1.6588BE-24 | 1.58799729
24.7888258|

Ornigen de las
variaciones

Dentro de los dias) 8180.3125 [330

13339.7472 |351

En el tiempo de insensibilizacioén al sacrifico en 13 dias se hace en un lapso menor de 30

segundos, el que fluctia entre los 20.2 a 29.2 segundos.

En 9 dias se registraron medias entre 13.06 a 18.4 segundos para efectuar el sacrificio
humanitario. Este tiempo se ve afectado por la ausencia del trabajador, la persona que lo
suplié es relativamente nueva, en csa drea y la presencia en otros dias de dos personas, una
insensibiliza y otra hace el corte, ain hay variacién en el tiempo siendo la misma persona
que se encarga de la insensibilizacién y el desangrado, debido al tiempo que él establece
para cada cerdo de acuerdo al peso y también depende del nimero de animales a sacrificar

cn ese dia.

* La IV. B) Respecto a la observancia de la Norma Oficial Mexicana 009 — ZOO — 1994,
Proceso sanitario de la céme, se anotan:las disposiciones que rharca’'y los puntos en los

cuales ésta se transgrede total o parcialmente se marcan con un asterisco* - B

4. Inspeccién ante mortem. _‘
4.1 “No podri: sacrificarse ningin animal dentro del establecifniemo, sin - previa
autorizacién del Médico Veterinario oficial o aprobado.” . - “‘ ’

* No hay Medico Veterinario oficial para el rastro, las personas ﬂesignadﬁs para la
inspeccién eran verificadores de la Secretaria de Salud, empleados de li; Subsecretaria de
Regulacién Sanitaria de la Direccién de Control Sanitario de Biénes y Servicios; tenfan que
asistir una semana completa al rastro como verificadores sanitarios, algunos egresaron del
CONALEP o tienecn una carrera afin a los alimentos, pero otros son personas con
conocimientos adquiridos que ya llevan afios trabajando en la Secretaria, hay un Ingeniero

«<n Sistemas, dos Contadores Publicos, un Ingeniero Agrénomo, y Unicamente tres Médicos
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Veterinarios Zootecnistas, pero estos pocas veces asisten al rastro. Por lo anterior no se
lleva acabo la verificacion ante mortem, y post mortem como se debe ya que carecen de
conocimientos acerca del tema debido a que en su formacién técnica o profesional no se
cubren las asignaturas que los capaciten para esta labor; en las ultimas dos semanas de la
investigacion asignaron al rastro a un Ingeniero Agronomo.

El Ayuntamiento de Pachuca de Soto, Hidalgo, de quien depende el rastro municipal de
Pachuca, tiene ¢l siguiente organigrama:

Ayuniamiento de Pachuca de Soto, Hidalgo

Sccretaria de Servicios Publicos Municipales
Rastro municipal

Administrador del rastro
1 S

" Secretaria’

Médico responsnble(Secretnn’a de Snjud)

Inspector . - Inspector

v B e A : v

Areca de cerdos Area de Bovinos - : : Mantenimiento
Capitan © . Capitén )
11 personas 21 personas ) 5 personas

4.2 “*La inspeccidén ante mortem debe realizarse en los corrales del establecimiento con luz

natural suficiente.”
*No se realiza la verificacion anre mortem, en corrales si hay luz natural suficiente.
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4.3 “El Médico Veterinario oficial o aprobado vigilard que la insensibilizacién para el
sacrificio de los animales, se realice de forma humanitaria con pistola de émbolo oculto,
clectricidad o cualquier método autorizado por la Secretaria.” v

* En pocas ocasiones se verific6 la observancia de la norma en este punto. d:indose ¢l caso
de que ¢l higado y los pulmones presentaban un excesivo congestlonamxcmo debido a

exceso en el voltaje lo cual ocasioné que muchos introductores sc negamn a uceplar el

sacrificio humanitario; no se vigila.

Médico Veterinario oficial o aprobado quien ademds de efectuar la pnmera inspeccion,
verificard la exactitud de los datos consignados en la documentacxén que ncompaﬂa al

embarque.™
* Toda vez que se solicitaban las guias sanitarias a los introductores, pzirzi:ﬁli‘és didacticos

de este trabajo, los duciios de los animales no las traian consigo mgurﬂeht@}ido ue en el

rastro nunca se les pedia ese documento.

Tampoco habia personal que verificara los desembarcos, ya que se haéfﬁn a mt terﬁpmna,

hora y aun los verificadores no habian llegado o no se presentaban en los orml S,

4.5 “Cuando por cualquier circunstancia un embarque, lote’u- ammal no hublere sxdo

inspeccionado al llegar al establecimiento, serd alojado en los cormles ‘a d:sposlcnén del
Médico Vetcerinario oficial o aprobado.” -
* Este punto de la Norma no es observado pues ademds de que no se. mspeccnona lu Ilcgada,

no se cuenta con un corral especifico para la retencién de animales cnfcrmos, sospec,hosos

o lesionados.
4.6 “Con un miximo de veinticuatro horas previas al sacrificio de los animales, el Médico
Veterinario oficial u aprobado practicari la inspeccién arnre mortem.” -

*No se realiza inspeccién antemortem,

4.7 “Los animales deberin permanecer en los corrales de descanso en el periodo de tiempo

que a continuacion se indica:
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ESPECIE Minimo Maximo

Bovinos 24 hrs. 72 hrs.
Ovinos 12 hrs. 24 hrs.
Porcinos 12 hrs. 24 hrs.
Equinos 6 hrs. 12 hrs.

El tiempo de reposo podra reducirse a la mitad del minimo sefialado, cuando el ganado
provenga de lugares cuya distancia sea menor de 50 kilémetros.™ .

*En ¢l caso de los porcinos algunos introductores refieren que los alojan ﬁiem del rastro,
otros los dejan en los corrales interiores y van sacrificando durante la semana conforme los
necesitan, algunos de los animales permanecian 3 6 4 dias en los corrales; gran parte de
cllos llegan e inmediatamente son sacrificados.

4.8 “El Médico Veterinario oficial o aprobado podrid incrementar el tiempo de reposo,
cuando las condiciones de los animales lo requieran.”

*No existe persona responsable que realice la verificacion ante mortem

4.9 “Durante su estancia en los corrales, los animales deberdn tener agua en'abundancia
para beber y ser alimentados cuando el periodo de descanso sea superior a 24 horas.”

*Este punto de la norma se observo parcialmente .

4.10 “En la inspeccidén ante mortem se examinardn los animales’ en’ estitica. y en
movimiento, con el fin de apreciar posibles claudicaciones, lesiones de piel y cualquier otra
anormalidad. Los animales que se consideren sospechosos de padecer alguna enfermedad,
deberdn separarse en un corral exprofeso, procediéndose a su examen clinico y la toma de
muestras €n su caso para determinar el estado de salud y tomar la decision de sacrificio por
separado o proceder su decomiso.™

*No sc hace la verificacidn ante mortem

4.11 “Los animales que dentro las 24 horas posteriores a la inspeccidén ante morterm no
hayan sido sacrificados, deberdn ser nuevamente inspeccionados por el Médico Veterinario
oficial o aprobado.”

*No se realiza
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5 Presencia de animales enfermos en los corrales .

5.1 “Durante el reconocimiento del ganado en pie, si el Médico Veterinario oficial o
aproba'd’o sospecha de alguna enfermedad infecté-contagiosa, para, cuyo diagnostico sea
imprescindible la colaboracién del laboratorio aprobado, se procederd a la toma y envio de
muestras debiendo retener y marcar al animal como “SOSPECHOSO".

*No se efectita la verificacion ante mortem; tampoco se retienen animales sospechosos.

5.2 “Recibida la respuesta del laboratorio, si el resultado confirma el diagndstico presuntivo
., los animales seran sacrificados al final y por separado dec otros animales, debiendo llegar
al drea de sacrificio con la identificaciéon de "SOSPECHOSO".

*Este punto no se aplica debido a la razén expuesta en el punto 4.10

6 Animales muertos y caidos.

6.1 “Deberd informarse al Médico veterinario oficial o aprobado la existencia de todo
animal muerto o caido en los corrales.” !

* Este punto no se cumple dado que no:sﬂe le z;visa al responsable si los animales llegan
muertos (MAS, animales muertos antes‘ del :sacrificio); - por corrupcion, ignorancia o
amiguismo en ocasiones estos ﬂnimaleﬁ(MAS) entran a la linea de proceso .y si el
responsable al inspeccionar la canal se daba cuenta, los trabajadores decian que acababa de

morir.

6.2, “El Mddico veterinario responsable dispondri el sacrificio inmediato de los animales
caidos., quedando prohibido introducir a la sala de sacrificio animales muertos. La
disposiciéon de estos serd de acuerdo al criterio del Médico Veterinario oficial o aprobado,
pudiendo ser: a planta de rendimiento para su aprovechamiento como harina de carne y/o
desnaturalizacion e incineracion.™

*Es frecuente que los animales caidos o muertos sean canalizados al proceso junto con los
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6.3 “Cuando la inspecccidén veterinarin autorice el traslado de animales caidos a la sala de
sacrificio, debera realizarse en un vehiculo exclusivo para este fin.™

*No cxisten vehiculos destinados para este fin

7. Examen post-mortent

7.1 “Todo manipulco que tienda a enmascarar o a desaparecer lesiones en la canal sera
causa de decomiso parcial o total.”

*Cuando habia abscesos de gran tamaifio (en cualquier parte del cuerpo que lo presentaran,
como en ¢l jamén, por cjemplo) la persona que los evisceraba los quitaba.

7.2. “Después de ser sacrificados los animales, las canales, drganos y tejidos serin
sometidos a un examen macroscépico. En caso necesario, se complementara con-un
cxamen microscépico y/o bacteriolégico.™ :

*La mayoria de verificadores sélo le hacian el corte al misculo anconeo y procedian a
poner el sello de la Secretaria, muy pocos revisaban toda la canal, los ganglios, 6rgunos,

las visceras.

7.4 “Son considerados no comestibles los érganos reproductores de machosry hembms, i
vesicula biliar, pulmones y traquea, bazo, recto, tonsxlus, 6rganos dcl upamto unnnno,

pincreas, glindulas mamarias en produccién y nonatos.” S :
*El utero lo separaban y lavaban para comercializarlo con el nombre de:"nana”." El bazo,

pulmones y pancreas también se lavaban y sepamban, gstos~~érggn icen‘,los’,

por ¢l Médico Veterinario oficial o aprobado y/o por el personal oﬁcml auxiliar.
*Generalmente no se revisa cabeza, ni visceras.' La mspecclén higiénico annana la
realizaba personal de la Secretaria de Salud, ya a finales ‘de’ estas observacxoncsffue‘

designado al rastro un Ingeniero Agrénomo, quien refirié que tiempo ':‘.\tr{xsbyzi habia estado

laborando ahi, el rcalizaba con mas detalle su trabajo.
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7.6 “l. evisceracidn se efectuard en un lapso menor de 30 minutos, a partir del momento
en que ha sido sacrificado el animal. Si por causas de fuerza mayor se extendiera dicho
lapso. todas las canales deben ser somctidas a toma. de muestra para su examen

bacteriolégico.™ i
*L.a evisceracion si la efectuaban dentro del tipo que marca la norma, excepto algunas

veces se demoraban y se excedia.

El promedio en el tiempo de sacrificio al eviscerado registrado durante los 22 dias de
muestreo se presenta en el cuadro S5 y cl anilisis de varianza respectivo se presenta en el
cuadro 6. . .

Cuadro §.°T

rmpo de sacrificio a eviscerado

Numero de SRR L
Dias de Muestreo Observaciones Promedio Varianza ~ Significancia *
Dia 19 16 27.8 a
Dia 10 16 23.9 ab
Dia 14 16 24.6 ab
Dia 13 16 24.7 ab
Dla 17 16 25.4 ab
Dia 1 16 26.4° ab
Dia 16 16 28.7 .. .o ab
Dia 22 16 27.0 000 ab
Dia 5 16 D217 b
Dia 4 16 ©E. 21,8 b
Dia 21 16 L2243 b
Dia 11 16 : (224 b
Dia 7 16 ' A, 23.0 b
Dia 20 16 Wl o 40232 )
Dia 2 16 : 18.8 - be.:
Dia 8 6 18.0 ‘be’
Dia 15 16 19.1 bc
Dia 9 16 19.8 bc
Dia 18 16 20.5 bec
Dia 6 16 . 20.6 bec
Dia 3 16 16.7 ]
Dia 12 16 16.8 c

*Literales con distinta letra indican diferencias significativas (P< 0.05)
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Cuadro 6. An:i

sis de varianza para el tiempo del sacrificio al eviscerado.

Grados Promedio

Origen de las |Suma de e delos Valor critico
variaciones cuadrados _|libertad cuadrados F Probabilidad ara £
168.648859 | 13.5109781 | 3.353E-33 1.58799729
12.4823575

7660.80404 1351

Sc registraron medias de 16.7 a 27.8 siendo la media general de 22.38, con un valor
minimo de 12.05 y un valor maximo de 47.2. Se esta dentro de los establecido en la norma,
sin embargo la cifra mas alta se dio cuando se averié la maquina depiladora, que necesitd
ser reparada soldindola, por ello se registré un tiempo muy amplio.

7.7 “La canal, cabeza y visceras deberidn identificarse con el mismo nimero y no serdn
retiradas del drea de sacrificio, hasta obtener el dictamen final del médico veterinario oficial
o aprobado.”

*No sc pone identificacién a la cabeza, cuando se realiza la verificacién de las canales, en

su mayoria todavia la tienen.

7.8 *“Toda canal en la que se observe alguna lesion, cualquiera que sea la regién anatdmica,
serd enviada al riel de retencién para el examen del médico veterinario oficial o aprobado.
Las visceras y cabeza que correspondan a esta canal, también serdn separadas para una
inspeccidn minuciosa y no podrin ser lavadas ni cortadas antes del dictamen final.”

*Se verifica en conjunto, en ese mismo riel se hacen los decomisos parciales.

7.9 “Cuando se presenten enfermedades cuyo diagnéstico amerite pruebas de laboratorio, la
canal y sus visceras se depositarin en la jaula de retencién ubicada en la cimara frigorifica,
hasta que los exdamenes de laboratorio permitan orientar el criterio a seguir.”

*No hay jaula de retencién dentro de la camara frigorifica, hay dos camaras pero no se
utilizan para resguardar los decomisos, si hay un decomiso se le pone creolina y se incinera

cn ese mismo dia.
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8. Técnica de Inspeccién.,

8.1 “Una vez terminado el sangrado del animal, se procedcré al examen de lns pezufias
para detectar posibles lesiones y se retirara los cordones espcrmziucos 1'% los penes

*Es en el cviscerndo cuando se retira el corddn espermatxco y el pene' ‘no'se revxsan las

pezuiias salvo en muy pocas ocasiones.

8.2 “La inspeccion post mortem comprende: observacu‘m ncroscoplca pnlpacnon de

6rganos, corte de masculos, corte laminar de n6dulos lmfzmcos de ‘cabeza visccras ydela

canal en caso necesario.”

*La verificacion post mortem que se rcaliza rulmm‘mmeA mplicaila-incisiéon en cl

musculo anconeco del brazo izquierdo, muy pocos venﬁcadore ntre: ellos dos Médicos

Veterinarios, si efecttan la venl'caclén de los nédulos hnfzmcos de la canal; normalmente

no se revisa las visceras.

8.3 “Debe revisarse el estado nutricional ch ammul el aspeclo de lns serosas; presencia de

contusiones, hemorragias, cambios de’ color, Vtumefaccmnes, deformacxones Oseas,

articulares, musculares o de cualquier tejido, 6rgano o cavidad Y, cualquler otra alteracion.™
* La mayoria de las veces el verificador se: enlem de; anomnhas ‘en’la-canal-porque- los
trabajadores le informan dado que el venfcador no In reahm dnre tamcme.

8.4 “Cuando una parte de la canal se rechace a consccuem:m de Iesxones o traumatismos

leves, la canal se marcarié como retcmdn‘hastu' r:tlrar la porcx{)n,dnﬂndn,.la cual serda

decomisada.™

9. Dcstino de las

9.1 “De acuerdo al rcsulq.adoﬂde‘_la iﬁspec;ién efectuada, . las canales pueden ser liberadas

para consumo nacional, exportacién o conserva™.



* En este caso que es rastro Municipal, las canales en'su mayoria su destino es para
carnicerias; y para la elaboracién de carnitas ya sea para venta o para consumo en fiestas
familiares. ; [ L B

9.2 “Las canales, visceras y cabezas no aptas para el consumo humnno. se cnviarian para
destruirse a la planta de rendimiento o al horno incinerador, conforme alo que dlsponga el
Meédico Veterinario oficial o aprobado.” :

* Sj son canales o muchos decomisos se llevan a incinerar, si son ‘W'scerz‘xs 0 decomisos
pequeiios sc¢ depositan en los tambos destinados a los contenidos intestinales, vesiculas
biliares ctc., estos tambos los vacian en el basurero municipal. : S

9.3 *Cuando las canales y otros 6rganos que se envien a la planta de rcndxmxemo o nl horno
incinerndor y scan mancjados manualmente, deberdn ser desnaturalizados con dcido fénico
crudo u otras sustancias autorizadas por la Secretaria, conel. fin de evitar que sean
utilizados para el consumo humano.”

*En canales decomisadas se les pone creolina, o violeta de genciana.

10. Marcado de las canales.

10.1 “Para el marcado de las canales y productos’ nprobados para consumo humano se

utilizara tinta de color rojo; para productos aprobados para coccxén ti mn nzul' cn ‘el'caso de
carne y productos de equino, se empleara tinta de color’ vcrde Los productos decomlsados;

deberin marcarse con tinta negra.”

Las tintas empleadas serdn indelebles y atéxicas con camcter(suc todos los

establecimientos. En el caso de visceras, estas serin marcadas con sello eleclnco.

*En ¢l sellado del municipio se utiliza la tinta violeta, tanto pm‘a cnnales dc ccrdo como

para las de bovino. Las visceras no se sellan de mngunn manern.

10.2 “Los sellos para ¢l marcado de las canales y visceras semn metzihcos, dc forma

rectangular y con dngulos redondeados, de ficil mane_)o, con .mango y ba_|o las sngmcmes

dimensiones:

a) Para canales sera de 5.5 cm. de largo por 4.5 cm. dé anchos; y
b) Para visccras serid de 4.5 cm. de largo por 3.4 cm. de ancho, este sello debera ser

cléetrico.
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Los scllos tendrin ¢l nimero del establecimiento autorizado por la Secretaria de 1 em. de
altura, asi como las leyendas *Inspeccionado y Aprobado, SARH, (Ahora SAGARPA,
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién) México™,
“Inspeccionado y Aprobado para coccion SARH, México™. "Inspeccionado y Rechazado,
SARH, México™, segiin sea el caso. No se permitird el empleo de ningin otro sello con
leyendas diferentes a las establecidas.”™

* El sello municipal es redondo. El de la secretaria es rectangular, 8 cm ancho por 5 cm
largo. Tiene escrito lo siguiente:

Servicios de Salud de Hidalgo

Direccién de Regulacion Sanitaria Verificacién Sanitaria de Carnes, Pachuca, Hidalgo.
SSH

10.4. “Después de efectuar la inspeccién se hara el scllado, marcado o rotulado de los
animales, sus canales, partes , carne y productos comestibles, con los signos distintivos de

inspeccién bajo la vigilancia del personal oficial adscrito a la planta. Cuando la tinta, sellos,

marcadores y demds matcriales necesarios para estas funciones no se encuentren en uso, se
guardardin bajo llave u otro sistema de scguridad controlado por-el:Médico Veterinario
Oficial o Aprobado.

* Los verificadores se hacen responsables del sello, mismo que se guarda en un escritorio

con llave ubicado en la oficina destinada para el verificador.

10.5 “Los propietarios o encargados de los cstablecxmx tos prppoic'onarﬁn' los - sellos

marcadores, tintas y demdis materiales neces‘ cuerdo con las

produzcan una impresién clara'y lcglblc

*Es evidente que el sello que sc unllza

10.7 "Cuando en las cunules, vfsce R coh?:lic:é_n

que los haga impropios para el. consumo humano, se
la leyenda *“Inspeccionado 'y Rechazado SARH,(ahora SAGARPA Secretarfu de

Agricultura, Ganaderia, Desarrollo rural pesca y alimentacién) procediéndose de inmediato
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a su separacion o depdsitos en recipientes, compartimientos o locales especiales:y
acondicionados para tal objeto, quedando desde este momento bajo el control del personal
oficial o aprobado o adscrito a la planta.™ i
* No se rotulan, si son visceras u drganos se tiran al tambo de basura, los llevnn a cmerrar a
un drea del basurero municipal; si es canal, la ponen en una carretilla y la llevan a crcmar. :

10.11 “Todos los procedimientos de marcaje deberin efectuarse buJo Invvxgxlancm del'

personal oficial.”
* Algunas veces no esta presente el personal de la Secretarfa de Salud pnra colocnr el sello

respectivo, saliendo las canales para su venta unicamente con ‘el sello’ del rustro, y por
consiguiente sin verificacién.
11. Destino de las canales, partes y érganos con lesiones.

11.1 “Con base en las lesiones que presenten las canales, visceras u 6rgnnos, el :‘Médico

Veterinario Oficial u Aprobado podri llevar a cabo los siguientes procedlmxento
a) Aislamiento y retencién hasta efectuar una nueva’ |nspecc16n
enfermedad o padecimiento de que se trate.

b) Destruccién inmediata en la planta de rendimiento u homo mcmcrador

c¢) Desnaturalizaciéon con idcido fénico crudo u otms sustzmcms nutonzadas por la

Sccretaria.

d) Aprovechamiento total o parcial en la elubomclén dc productos no comesubles para
uso industrial.™ U :
* En gencral no se retienen las canales sospcchosas,vya qﬁe el verificador o el propietario
del animal debera de pagar los estudios de labomtono asf como llevar, las muestras.
Tal situacién no es agradable para el propietario ni pam el venfcador, por tal motivo no se
retienen las canales, en la mayoria de los casos:
a) Secincinera en un horno rustico
b) Si se utiliza.
Los decomisos se tiran a la basura.
11.2 “El personal oficial adscrito. al establecnmlento, cmdani de: que se observen todas
aquellas medidas sanitarias necesarias  para-la con-ecta hmpleza 'y desmfecc:én de'la
maquinaria, equipo y el personal en contacto con las canales, visceras y érganos de los

animales rechazados durante la inspeccion.
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Las canales visceras y o6rganos rechazados se almacenarin  en forma separnda dc los

productos comestibles.

Las canales, visceras y érganos aprobados que se conlammcn por el conlaclo con productos

rechazados, serdn decomisados, a menos que la parte conmmmndn sea reurada

*Los verificadores no estin presenlcs cuando se hncc 1a llmplcza y no se hace desmfecclén.

14. Transporte y Juccié

14.1  “Los Meédicos Veterinarios oficiales o aprobiidos sélo expedkirén certificados
zoosanitarios para la movilizacién de las canales, partes de ellas o productos comestibles, si
éstas llevan los sellos de inspeccion.™

* No se expiden certificados zoosanitarios.

14.2 “El transporte de carne y sus productos frescos o industrializados, sélo se permitird en
vehiculos en buen estado, limpios y acondicionados para el objeto; requiriéndose para los
productos refrigerados, quc los vehiculos estén provistos de refrigeracidn o congelacién y
forrados de materiales lisos, impermeable, de ficil aseco, aprobados por la Sccretaria. El
exterior de los camiones, el techo, paredes y puertas, deben estar pintados de colores claros
y con la denominacién del establecimiento en caso de ser propiedad del mismo.”

*El transporte de las canales y visceras en la mayoria de los casos se efectia en camiones
que no cuentan con un sistema de enfriamiento, pero aislan el calor, sin embargo se hace el
transporte de las canales en la cajuclas de vehiculos o e¢n cajas de las camionetas, a veces
poncn en el piso costales, y cubren las canales también con ellos, asi el transporte sc efectia
en condiciones no higiénicas. .

14.3 “Las dimensiones del interior de los vehiculos de transporte deberan garantizar que las
canales, medias canales y cuartos de canal no tengan contacto con el piso o las paredes.”

*El transporte sanitario de los vehiculos del rastro cuenta con buena altura para colgar las

canales en ganchos, sin embargo cuando llegan a exceder el tamafio, se arrastran en el piso.

14.5 “No sc deberdn depositar directamente producto comestible en el piso del medio de

transporte, cuando no esté empacado.”
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*Las visceras se depositan en cajas de plastico, son acomodadas en el pisa del camién del:
transporte sanitario, algunas veces las canales tocan las visceras; también son transportadas

cn la caja de camionetas particulares.

14.7 “Sec permite ¢l transporte de carne de diferentes especies siecmpre y cuando no tengan
contacto entre si.” ) o
* Cuando se realiza gran nimero de matanza de ambas especies, el hacinamiento de las

canales es evidente, mezcliandose entre si.

17 Personal
17.1 “El personal que tiene contacto con la carnc debera justificar su estado de salud como

accptable, por medio de un certificado de salud expedido por una autoridad competente.”™

*No hay actualizacién en el servicio médico que garantice la buena salud del personal.

17.2 *Las personas que padczcan enfermedades infecto-contagiosas o afecciones de la piel,
no podrian desempeilar sus funciones que impliquen contacto con productos comestibles en
cualquier etapa de su proceso. En aquellos casos que se sospeche de estas enfermedades o
afecciones, sc exigird un certificado médico del estado de salud del obrero en cﬁeégiéh.",
*No hay supervision médica. :

17.3 “Todo ¢l personal que trabaje en relacién directa con productos alimenticios en dreas
de trabajo de los establecimientos, cidmaras frigorificas, medios de transportc o lpgqrcstdrc
carga, deberd estar vestido con ropa de colores claros que cubran todas las partes de su
cuerpo que puedan entrar cn contacto con los productos alimenticios. )

La ropa de trabajo deberd estar limpia al comicenzo de las tareas de cada dia y si se ha
estado en contacto con alguna parte de animales afectados por enfen‘nedades';i:nfecto-
contagiosas, deberii ser cambiada y esterilizada. »

La limpicza de la ropa de los empleados de dreas de produccién estara” bajo:la
responsabilidad de la empresa, para lo cual utilizara la lavanderia localizada dehtro‘ de sus
instalaciones y los productos que se utilicen para este fin deberdn Se aprobado"s‘ }Sbr la

Sccretaria.™
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* La presidencia municipal les dota de un uniforme café claro, el cual no portan completo
durante la semana, ademads no se cuenta con una lavanderia, si llegan a estar en contacto

con algan animal enfermo no se cambian y no se desinfecta su ropa por ese dia.

17.5 “En dreas de produccién se utilizara calzado de hule u otro material aprobado por la

Secretaria.” . ;
* Si utilizan calzado de uso proporcionado por la Presidencia Municipal.™

17.6 “Al comienzo de las labores diarias, los obreros pasaran obligutoriamente por el drea
de sanitizacién, debiendo Iavarser lzis manos, ‘brazos y antebrazos con agua caliente y
jabén.™ 3 : . ’

* Pasan solamente a dejar sus pertenencias y a cambiarse.

18 Sanciones

“El incumplimiento a las disposiciones contenidas en esta Norma, se sancionara conforme
la Ley Federal de Sanidad Animal y la Ley Federal de Metrologia y Normalizacién.”

*El personal que debe efectuar la observancia de ambas leyes, no -asiste periédicamente
para supervisar; Un Meédico Veterinario perteneciente la Sccretaria de Salud a asiste a
realizar una verificacion a instalaciones e higiene al rastro, no se da periédicamente y el

resultado no tienen gran impacté en las autoridades.
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V Discusion

En la investigacién efectuada en el rastro Municipal de Pachuea, se constatd que el trato a
los animales no es el adecuado, basindose en los siguientes autores, quienes explican la
importancia del buen manecjo a los animales, teniendo en cuenta que de esa manera se
evitarian alteraciones en la came, que puede ser perjudicial para la salud del consumidor,
debiéndose de observar que también hay un riesgo de perdida econémica. En dicho rastro,
algunos dias no se lleva a cabo la insensibilizacién, por descontento de los introductores en
el producto final ya que las visceras se obtiencn con hemorragias petequiales que
disminuyen su ganancia debido a que el producto es castigado con un precio menor; ya que
al aplicar el método de insensibilizacién, se da una exposicién mayor de tiempo, el choque
cléctrico utilizado para la insensibilizacion produce manchas hemorragicas
(encharcamiento) de la canal, si el desangrado no se lleva a cabo riapidamente(Jiménez,
2001), esto implicaria que los trabajadores estuviesen mejor capacitados para que sean mds
cficientes en su trabajo, no provoquen sufrimiento a los animales y se evitaran perdidas en

las canales.

El transporte, manejo y acarrco de los animales destinados para el sacrificio debe realizarse
por personal capacitado, evitando en todo momento ¢l maltrato, para asi evitar su estrés y
de esta manera obtener un mdximo rendimiento y una & mejor. .calidad de los

productos.(Villanueva, 1998 (2)

Los aspectos ccondmicos en relacion al sacrificio de los cerdos se reficren primordialmente
a las pérdidas ocasionadas por el manejo incorrecto dentro y fuera de los rastros; (Aluja,
1973) en estudios llevados a cabo con anterioridad . demuestran que, gran parte del
decomiso se debe a traumatismos que ocurren al ser los animales transportados a los rastros

y durante su permanencia en ellos (Aluja, 1982)

Las causas de mortalidad durante el transporte o en los corrales de espera previo al
sacrificio se pueden deber, a factores ambientales (manejo y clima) o la sensibilidad al
cstrés, la cual se sabe es de origen genético. El Sindrome de Estrés Porcino (PSS; del

ingles: Porcine Stress Syndrome) se manifiesta como muerte stibita de los portadores del
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gen del halotano; predisposicion genética mas relevante en las poblaciones porcinas, debido
a las pérdidas econdmicas que pueden representar. LLa mortalidad es diferente entre paises.,
rastros, y cntre poblaciones raciales, presentando variaciones a través del tiempo. No
existen dudas de que las muertes de los animales ocurridas durante el periodo que va desde
la salida de las granjas hasta cl sacrificio indican una clara falta de bienestar animal. El
indice de mortalidad a l1a llegada de los animales al rastro representa importantes pérdidas

ccondémicas para el sector porcino(Galindo, 2003).

Quedé cientificamente comprobado que, a mecjor trato y- buen manejo de los animales
destinados al sacrificio, se provocari menos estrés, menor pérdida de peso y se obtendra

mejor calidad y mayor cantidad en los productos cirnicos resultante(Memorias, 1998).

Respecto al trato humanitario de. los animales antes del sacrificio, resulta dramidtica la
-... en muchos de los rastros que he visitado los animales

descripcién que hace Villanueva:
son amarrados a un palo de madera o atados de patas, derribados, desgraciadamente por la
falta de interés en su trabajo o por la carencia de conocimientos en cuanto a realizar un
sacrificio realmente humanitario, los matanceros o la gente que conforma la cuadrilla, los
martirizan picdndoles los ojos o les clavan los dedos en las orbitas de los ojos para
inmovilizarlos; y se les degolla, no sec utiliza la pistola de pemo cautivo, para que se
desangren mas ficilmente, una vez desangrados los animales, son eviscerados en el suelo,
esto es sin ninguna medida higiénico-sanitaria. Los animales muchas veces siguen vivos y
asi se despielan, siguiendo el proceso se cuelgan en ganchos de madera pegados a la pared,
csta pared tiene todos los detritus de estiércol, sangre, ticrra, pedazos de grasa, piel, pclo,
visceras, ete. antihigiénico completamente; esto favorece enormemente la contaminacion de
la canal, los animales que vienen detris siguiendo la cadena del proceso, estin
desangrindose, o se evisceran, entonces la sangre, materia fecal, contenido estomacal, etc.,
todo ello salpica a las canales que estdn colgadas, lo cual significa que se esta llevando a
cabo una exacerbacién bacteriana, en detrimento de la calidad de la carne.

La Norma Oficial Mexicana 033-ZO0-1996, relativa al transporte y sacrificio humanitario
de los animales domésticos y silvestres, evita y regula que se den este tipo de situaciones.

El fin de emitir estas normas es para que prevengan todo tipo de arbitrariedades con los
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animales para vigilar el proceso sanitario de la carne s la cual vamos a comer, ademais de
cuidar a los consumidores de carne proveniente de animales para abasto. Esto es lo que se
espera con las emisiones de las normas, manuales, etc. Pero la realidad en esté rastro

municipal hace ver que hay muchoe que trabajar para darle un trato sensible a los animales.

E! proceso carnico comprende tres fascs: matanza o sacrificio, despiece de la carne y
transformacién posterior. Cada fase comprende operaciones técnicas completamente
distintas que, sin cmbargo, no dcben considerarsc como eventos separados c
independicntes, entre ellas existen interrclaciones significativas; los fallos de una de ellas
tiene grandes efectos ncgativos en el producto o en el proceso dado que durante la fase
subsiguiente pueden influir en los aspectos tecnolégicos, bioquimicos y microbiolégicos
(FAO,1992).

En el rastro municipal de Pachuca, como en la mayoria de los rastros de la Repuablica
Mexicana se encuentran carencias, hay deficiencias en tecnologia y en la capacitacién para
cada uno de los trabajadores; se comprobaron insuficiencias en las pricticas de higicne y
sanidad. En su mayoria, ¢l personal desconoce las leyes, y ¢l proceso de conversién del
animal a la canal, que rigen el funcionamiento del rastro.

Lo anterior se respalda con lo publicado por la M.V.Z. Virginia Villanueva Manzano, en su
participacién en ¢l Foro sobre rastro, clandestinaje, contaminacién y recrin en ganado
lechero; (Noviembre de 1998), quien al exponer ¢l tema: Mancjo higiénico sanitario de la
carne en los centros de sacrificio en México sefialé: "Estos rastros municipales van a estar
deficientes tanto cn higiene como en instalaciones y personal, los rastros municipales, no
van a contar con lugares adecuados para la llegada de sus animales, estos animales van a
ser sacrificados en diferentes tiempos, al dia siguielnle O en ese mismo momento; esos
corrales estan llenos de basura, a veces estdn inundados, y con animales enfermos junto con
sanos”. También hace referencia al maltrato de los animales: "Una vez que el animal es
detenido, los encargados de los rastros municipales los golpecan y entran a sacrificio; los
animales no son insensibilizados. Se debe tomar en cuenta que el darles a los animales un
buen trato no sélo los beneficia a ellos, sino también a nosotros como consumidores de su

came.”
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Se realizaron preguntas al personal que labora en ¢l dreca de proceso y llegindose a la
conclusién que gran parte de ellos efectGa su trabajo con conocimientos empiricos, no se
instruyen periddicamente: no se conscientizan de que su trabajo es de alto riesgo por el
contacto con los animales exponiéndose a contraer alguna infeccion que puede ser
transmitida a su familia. Tampoco conocen la importancia que tiene portar la indumentaria
correcta, asi transitan sin casco aunque la Presidencia Municipal de la capital del estado de
Hidalgo, proporciona el uniforme. no lo utilizan completo, se les ve con camisas o
pantalones de vestir; al carecer de lavanderia en el rastro la ropa de trabajo la llevan a lavar
a sus casas, con el consecuente riesgo; lo anterior se refuerza con lo que dice la autora:
Villanueva 1998, que seiiala que el personal de los rastros municipales labora sin alguna
proteccidn, ya scan botas de hule, mandil, casco, o algo que lo proteja de infecciones que
puedan adquirir, no cuentan con sierras eléctricas, los animales son lavados con a tres,
cuatro cubetas de agua; este lavado deficiente ocasiona que muchas veces se encuentre la
carne con residuos de materia fecal, o estomacal; ese es el control higiénico que hay en los
rastros municipales.

La presidencia municipal dota de botas y uniforme ya lo mencionamos pero es con periodos

muy largos, donde ¢l uso diario de esos uniformes se deterioran.

La presencia de un Médico Veterinario aprobado o personal apto para la vigilancia del trato
hacia los animales, que detecte enfermedades en ellos, desde su arribo hasta que finalicé la
obtencidon de la canal, es fundamental para evitar que se diseminen enfermedades
contagiosas entre ellos y enfermedades que puedan transmitirse al hombre; esto no quiere
decir que la carne quedara exenta de provocar algan trastorno cn la salud, ya que hay que
recordar que también la conservacién de la misma, el transporte, el despiece etc, y el trato
culinario intervicnen cn la obtencién de un producto carnico que cuando se consuma sea
un alimento que tenga el menor riesgo de provocar alguna enfermedad gastrointestinal, o de
otra indole. que repercuta negativamente en la salud y cconomia del consumidor. Siendo
esto tan importante para la salud putblica, resulta incongruente que las personas que se
cnvian por parte de la Secretaria de Salud a desempeilar este cargo no lo puedan ejercer con

eficiencia por no contar con los conocimientos nccesarios.
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Cualquier sistema de. verificaciéon de carnes es la. primera linea de defensa para el
consumidor, ya que a través del Médico Veterinario son identificados y separados aquellos
animales afectados por alguna condicién patolégica, o bien-las canales y carnes son
decomisadas para evitar sus efectos nocivos en la Salud Publica.(Secrctaria de’ Salud
1994(b) o

La identificacién el aseguramiento y revisiéon de los productos y subproductos cdrnicos es
un sistema oficial de vigilancia sanitaria; como antes se cit6 es la primera linca de accién en
defensa de la salud del consumidor, ya que por medio del verificador autorizado, se
certifica que los mismos no estén afectados por alguna condicién patoldgica que pueda

tener efectos nocivos a la salud piblica (ciprever 1999).

Es muy notorio en el rastro Municipal de Pachuca que las practicas de higiene y sanidad no
son llevadas a cabo, sélo se hace una limpieza con manguera, se tallan pisos y algunas
paredes sin utilizar detergente y alguna sustancia desinfectante después de cada faenado,
siendo igual para los utensilios y maquinaria; si se corta un absceso por ejemplo, no se lava
o en dado caso sélo se enjuaga y esec mismo cuchillo va a utilizarse para el corte en las

demas canales, de esta manera se contribuye a la contaminacion de todo ¢l entorno.

Obtener como producto carne inocua es de maxima importancia, si se desean evitar
pérdidas econdmicas ademds de conservar la salud del consumidor. La falta de higiene
durante el faenado y manipulacién de las canales se traduce en altos niveles de
contaminacién, con lo que se acorta la vida util de la carne y se perjudican las propiedades
organolépticas de los productos fabricados con ellas. El cumplimiento estricto de las
normas generales de higiene de la industria cdrnica minimiza la transmisién de
enfermedades por alimentos, por lo tanto estas directrices cumplen también una funcién

importante en cuanto a la salud publica (FAO.1996).

En este rastro municipal, las canales permanecen algiin.-tiempo expuestas al.aire, sin

refrigeracién y algunas en el calor pleno del dia, antes de ser transportadas a las carnicerias

53




o a refrigeracidn, mcremcmandose la cuenta bacterlana de la canal dcqcompomg.ndosc és5ta

mais rapidamente.

Las canales deben pasar a refrigeracién tan pronto y tan secas como sea p05|ble. El ob_|elo
de la refrigeracién es rctasar el crecimiento mxcrobxano Yy prolong,ar ln v:d uI(FAO

1992).

En base en lo anterior, se puede puntualizar, que transporte de la carne muchas vcces no cs
el adecuado, algunas personas la llevan de manera anuhnglémca Y. carente de lodn norma en -
cajas de camionetas pick up o en la cajuela de algiin automévil, ello a plenu luz del dia, sin

que ninguna autoridad sanitaria lo sancione.

La situaciones observadas demuestran el insuficiente conocimiento por parte de los
trabajadores y del administrador, de la normatividad que debe  regir cste tipo de
establecimientos, aunque ello se especifique en las Normas Oficiales Mexicanas discutidas
cn esta investigacién, mismas que son de observancia obligatoria en todo el territorio
nacional y que son aplicables a todos los establecimientos que se dedican al sacrificio de

animales para abasto entrc otros.

Cada estado de la repGblica, (se consulto en Internet) al menos Aguascalientes (Gobierno
del Estado de Aguascalientes), Baja California (Ley de proteccién a los animales para el
estado de Baja California. 1997) Campeche (Ley de Proteccidon a los animales para el
estado de Campeche), Colima (Ley estatal para la proteccion a los animales del estado de
Colima 1981), Distrito Federal( Gobierno del Distrito Federal), Quintana Roo (Gobierno de
Quintana Roo), Chihuahua, (Ley de proteccion a los animales para el estado de Chihuahua).
1994 Morelos, (Gobierno del estado de Morelos. 1997), tienen sus leyes estatales que
aplican, unas en mayor importancia que otras la normatividad relativa al trato de los
animales, a su sacrificio y al proceso de obtencidn sanitaria de la carne. La observancia de
las Normas Oficiales Mexicanas comparadas en el presente trabajo no son aplicadas con la

eficacia que se pretendio al elaborarlas
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Horacio Jiménez, investigador del drea de Produccién Animal de.la UAM Xochimilco,
coincide con los introductores de Ferrerin; que el problema de las enfermedades por el
consumo de carne en México es la cria y matanza clandestina o en condicibnes insalubres.
(Diario Milenio,1999) '

Seguir - las dlrcclnccs que establecen las normas of'cmlcs conmbulr{: ala obtenc:én de
productos cdrnicos sanos y de buena’ cnhdad. Ademés de ammomr las perdldas econdémicas
del sector porcxcoln y de la poblacién que consume la camne de cerdo.

Recomendaciones.

La capacitacién y actualizacién al personal ‘que’ labora en, el rastro, lo cual es importante

para un desempefio optimo en su! trabajo ncluycndo trato y manejo a los animales,

conduccién de las maquinas, |mplantnr medldns de: hxglene, instruirlos. para realizar una
limpieza seguida de una desmfeccxén, ,cs ‘una mversMSn no muy costosa que traerd muchos
beneficios. BTN T

De igual importancia es que se _éste Qe;hostrando la salud de los trabajadores, teniéndose
un programa de salud que impliﬁlie la Medicina preventiva y correctiva.

Por parte de la Sécrc(arizi de Salud debe de tener prioridad en rcmitix‘ al rastro personas con

carreras afines ul m‘e

n parnculnr Meédicos Veterinarios Zootecmsu\s y adxcstmrlas en

tan importante tarea qu van a.desempefiar.

Encontrar ln soluclén en conjunto las nutorxdadcs samtanm; aulondades del rastro

municipal pam cvnar que se siga tmnspormndo las cnnnles en vehiculos maproplados.

Tener un segulmlento de mvesugamén. para saber sila vcnf clé en los pumos de venm :

se lleva a cnbo en'la me_lor manera posible, sxendo un p\mto tambxen dc gmn lmpon:mcm

para que el consumxdor .compre productos con cahdad [ hxgxémcos. :



1V Conclusiones.

Las cspcclfcncxoncs zoosanitarias scfialadas en las normas of'cmles mcucanus NOM- 009-
Z00-1994 y. NOM-033-ZOO-1995 con respecto a los procedlmlcntos empleados en el
rastro municipal de Pachuca de Soto, Hidalgo, relativo al sacrificio y proccso sanitario de la

carne de cerdo en el rastro municipal se observan parcialmente.

En relacién a la NOM -033-ZOO-1995 relativo al sacrificio de los animales domésticos se
observé que los puntos 4.1, 4.2, (referentes al manejo y al arreo de los animales) 4.5, 4.6,

4.7, (infraestructura, personal, tipo, tiempo de insensibilizaciéh) 4.12,4.13, no se observan.

Lo establecido en los puntos 4.3, 4.6, 4.7, 4.8, 4.13, 4.14,°5.3, (a, IV modificacién de la

norma), 5.3, (b,c) se respetan parcialmente.

los.puntos 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5,
la: inspeccion ‘médico . veterinaria

Relativo al proceso sanitario de la carne se tr:insgrgde'
4.6, 4.8, 4.10, 4.11, 5.1, 5.2, 6.1, 6.2,:6.3 (féfeiidb
antemortem), 7.4, 7.7, 7.8, 7.9, 8.2, 11.2, (concemlcnte ala mspeccxén médxco vetennana
post mortem) 14.1, 14.5,y 17.7. -
Lo establecido en los puntos 4.7, 4.9, 7.1, 72, .5 76 77 9.2, 93 10 1, 102 105 10.7,
10.11,11.1, 14.2, 14.3, 14,7, 17.1 17.2, 17.3, 17.5, 17.6, se observan parcmlmcntc.

Los métodos empleados en el sacrificio de los cerdos provocan sufrimiento a los animales y
la higienc en el proceso sanitario de la carne es deficiente; las verificaciones ante y post
mortem no son llevadas a cabo conforme lo marca la Norma Oficial Mexicana, asi como lo
reglamentado en los manuales de la secretaria de salud, teniendo la posibilidad de llegar a
ser un riesgo para la salud publica llevando consigo también perdidas econémicas por parte

del consumidor e introductor.
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