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RESUMER

ESTUDIO DE LAS CONDICIORES SARITARIAS DE LOS
CERTROS DISTRIBUIDORES DE 10S PRODUCTOS

PESQUEROS EN EL DISTRITO FEDERAL,

JAIME ANDRES CERDAS SOLANO,

Asesor: LUIS ANGEL PEREZ SAIMERON,

Bl presente estudio se realizd en dos Centros Distribui-

dores de productos pesqueros, sitos en Calzada de la Vige

124 y 232 de ésta ciudaa,

El material consistid en 87 locales de Mayoreo y Medio Ne~

yoreo, ¥y 46 locales de Menudeo,

El objetivo fue determinar las condiciones sanitarias de

los centros distriduidores de productos pesqueros que cap-

tan el 100% del consumo en el Distrito Pederal,

Este estudio se llevd & cabo porque existe un bajo consumo

de productos de la pesca, siendo éstos de excelente cali-

dad nutritiva,

Se elabord una encuesta, gue abarcé todos los aspectos re-

ferentes a : Instalaciones, Nanejo y Personmal,

Ias conclusiones son:

1- Bn locales de Mayoreo 68,72% tienen licencia sanitaria,
¥y en locales de Menudeo tienen el 76,08%

2- Ninguno de los empleados posee Certificado de Pericie,

3= Del personal, tienen tarjeta de salud vigente 60.42% en
locales de Mayoreo, y 32.3)4% en locales de Menudeo.



INTRODUCCION

Durante milenios, los océanocs, méhs gue
una fuente de ventajas para la humanidad, constituyeron
un obstéculo que limitd el intercaabio econdmico y social
entre los puebdblos,

Bl progreso de las cienciss navales y el espiritu de aven-
tura hicieron posible que el Homdre conquistare poco & po~
¢o ¢l dominio de los mares,

Pero 8810 hasta nuestros d{as, el océdano se adre como una
esperanza para las necesidades humanas, {7)

Ia poblacidén crece, se extiende desmesuradamente por sobre
el planeta, el hambre ya asola pueblos y regiones; ya que
los recursos alimenticios que ofrece la tierra se hacen
cada ver nés insuficientes.(3)

Sin embargo, surge la gran esperangi, la gran perspectiva
del futuro : la fauna y la flora de los ocdanos,

Al incrementar la Repiblica Mexicana su mar patrimonial,
fue necesario revisar exhaustivamente todo lo referente

a la actividad pesguera, por medio de cooperativas pes-
querss, fortaleciendo las dependencias oficiales de la
materia y creando el Instituto Nacional de Pesca; sobre-
saliendo asf, 1a funcidn tan importante del Médico Vete-
rinario en el rengldn de la Salud Piblica, apoysado en el
lems de : Proporcionar a toda la poblacién humana del
pais, alimentos de origen animal, ricos en prote{nas,
sanos y abundantes, (1)




Sin embargo, siendo considerados los productos de la pes-

ca, unos de los més ricos en propiedades nitritivas, sur-

&e la gran incognita : § Porqué enm nuestro medio su con--

sumo e¢s tan bajo en comparscidén con otros alimentos T (5)

(6) (11).

El motivo de éate bajo consumo, se debe a Aiferentes cau-

sas, de las cuales y quizés las més importantes son:

1-, 1Ia baja calidad higienico ~ sanitaxria,

2~, E1 mal manejo d¢ los productos sn 1los centros distri--
bvuidores.(2)

Bl objetivo de éste estudio, es pues, obasrvar si esss son
las causas reales del problems y tratar de sugerir recomen-
daciones, gue resultardn, como 1o deseo, en beneficio de
1la Salud Riblica Nacional,



MATERIAL y MXTO0DOS

Para el desarrollo del tema que
me ocupa, consideré importante practicar un estudio en
forma particular de las bodegas y girod comerciales, des-
tinsdos a la recepcidn, conservacién, manejo, exposicién,
y venta de los productos pesqueros en los siguientes lu-
gaTes:
1~. Centro Distribuidor de Productos Pesqueros, situsdo

en Calzada de la Vige 124, que consta de:
a) 59 locales de mayoreo y medio mayoreo,
b) 17 locales de wmenudeo.

2-, Centro Distribuidor de Productos de 1la Pescs, Bitua—
do en Calzada de la Vigas 232, que comprende:

a) 28 locales de mayoreo y medio maeyoreo,

b) 29 locales de menudeo.

En tal virtud, procedf a partir de mis primeras incursio~
nes de observacidén, a elaborar un método de investigacidn
apoyedo en un cuestionario, levanté una encuesta que abvar-
ca todos los aspectos referentes a :

A~, INSTALACIONES
( Del Mercado en General) (1) (2).
1- minero de Andenes ?
2- Estado y medidas de Andenes?
3- Tipo de tocho de los Andenes?
4~ Ex{aten depdésitos de hielo?




5~ ¢Cudntos ?

6~ El hielo se fabrica dentro del Centro ?

7- Ex{isten depdsitos de productos decomisados ?
8- ¢ Cudntos ?

9~ PEstado de construccidén de éstos depésitos ?
10~ Ex{sten depésitos de basura %

11~ ¢ Cuéntos ?

12~ Estado de construccién de éstos ?

13~ Depositan decomisos con basura ?

( De los locales de Mayoreo ) (1) (2)

1- Se comunicen con otros giros ?
2- Estado de limpieza de: Paredes

Techos
Pisos
Coladeras

|

3- Medidas del local ?

4- Ex{sten encharcamientos de lfquidos escurridos ?

5- ZEx{sten depdsitos frigorificos 4 refrigeradores en el
Jocal ?

6~ Si ex{sten, de qué tipo son y cémo estdn hechos ?

7- Exi{ste mostrador para venta ?
8~ Cémo y de qué material estdn construidos ?

——————

( De_los locales de Menudeo ) (1) (2)

1l- Se comunican con otros giros ?

2- Existen encharcemientos de lfquidos escurridos ?



Estado de limpieza de : Coladeras
Pisos
Paredes
Techos

Medidas de las colederas ?

Tipo de pintura del local ?

Es impermeadble ; de qué color ?

Describe los techos del local ?

i

Estado de construccién del mostrador de venta ?
Eastado de limpieza del mostrador de venta ?

MANRBJO

Bn éste aspecto se contempld, la forme de ma =~
nejar los productos desde su llegada, durante su per -
manencia en el centro, en el transcurso de la venta y
las circunstancias en que salfan hacia su destino.
Cémo me mamnejen los productos en las taras, una vez
desembarcados ?

Mezclan especies diferentes ?
Mezclean especies frescas con viejas ?
Se emplea hielo ?

Qué tipo de hielo: a) Picado b) Entero
¢) Potable d4) Usado.

En qué cantidad ?

Se colocan los productos sobre el piso ?

Se exhiben loa productos con hielo ?
Obedecen 108 locatarios al personal de inspeccidn en
sus disposiciones u observaciones ?




10~
11~
12~

13-

14-
15-
16~
17-
18-
19-
20~

Se exhiben los productos en locales bien ventilados ?
Se encuentran los locales bien iluminados ?

Se manejan los productos fuera de los locules y del

mercado ?
Bfectuan actividades ajenas al la venta del giro ?
Menudeos Pileteos Deaconchado

Preparacidén de Ensaladas Ceviches
Venden otras mercancias { salsas,bolsas,papel)

Filetean en zonas alejadas &l gire ?
Se asean los utensilios de trabajo ?
En qué forma ?

Con qué materisl ?

Se asea el local ?

Con qué frecuencie y materiales ?
Ex{sten casilleros para ropa y utensilios de trabvajo ?

PERSONAL

Dentro de las normas sanitarias, déste aspec—
to, es de gran importancia, pues la mayorfa de las ve-
ces loa productos alimenticios son contaminados direc-
tamente por el personal que tiene contacto con éatos,
Cuentan con licencia sanitaris 7
Estd vigente 7

Cuentan con enuipo sanitario adecuado ? (bata,gorro,
nandil )

Lo usan frecuentemente ?

Tienen certiticado de Pericia ?

Estado de limpieza personal ?




T~ los trabajadores se lavan las manos despuds de usar .obdb~
Jjetos sucios o el servicio sanitario ?

8~ Manejan los empleados dinero & la vez gque producto ?




RESULTADOS



CUADRO 1
Resultados obtenidos de la encuesta realizada.
en los locales de Mayoreo de los Centros Dis-

trituidores de Productos Pescueros - Viga 124.

Datos - Iocal s{ % No % Tota

Tienen Licencig 16 61.01 23 36.0| 56
Sanitaria

Se comunican

o/ otros Giros 11 18,64} 48 81,31 s¢

Ex{sten 1licui-

dos_encharcadog 1 2e.b1 42 L.2) 58

Tienen depdsi-

tos frigorifi- 22 37.28 37 62,7| 59
cos,

Existe mostra-

dor de Venta(l 3 5.08 56 4,91 59

Efectuan acti~f

vidades ajenad 30 54,84 20 49.1] 50

al giro (salsqy)

Tienen depdsi-

to de Basura 7 11.76 52 88.11 59

Asean frecuen- 36 61.01 23 0.0 59

temente (2)

(1) Los mostradores existentes son tables antihi-
ziénicas,

(2) =1 aseo en los 59 locales se realizn exclusi-

vamente con asua,



CUADRO2
Resultados obtenidos de la encuesta realizade
en los locales de Mayoreo de los Centros Dis-
tribuidores de Productos de la Pesca — Viga 232,

Datos -~ Iocal s{ 4 No_ % Total
Tienen Idcencif
Sanitaria

Be comunica C/ .
otros Giroes 8 28,57 | 20 71.42 28

Existen 1foui-

5 17.85 | 23 82,14 28
dos _enchare
Tienen depdsits

a3 82,14 5 17.85 28

frigorificos, 6 20 11.42 8 28.57] 28
refrigeradores,
Existe Mostra-
dor de Venta, K 32.14 19 67.85 28

Efectuan acti-

vidades ajenas| 23 82.14 5 17.85( 28
al Giro (1)

Existen dendsid
209 de Bagure
Asean el local

14 50% 14 50.0 28

14 507, 14 50.0 28

frecuentemente

(1) “fectuan venta de galletas,salsas,ostiones ,bolsas
¥ camarones al menudeo,



 CUADRO 3
Resultados obtenidos de la encuesta realizada
en los Giros de Menudeo del Centro Distribui-

dor de Productos Tesqueros - Viga 124.

L Datos = Tocgl | Si z Ho £ Total
Tienen Licenclq 5 lpg22 | 2 | 11.76 | 17
Sanjitaria,

Se comanican ¢

- - 17 100 17
otros Giros,
Locales con pirn

- - 17 100 17

ra Vinflica

Usan mostrador

de acuerdo a 10 58,82 7 41,171 17
ag Sanitar

Locales bien

Veptilados, 17 100 - - 17
Locales bien
| Iluginedos 11 64,70 6 35.28| 17
Servicio de A-
Suficiente, - 17 100 17
=x{isten casill
ros para Rona 3 17.64 | 14 82,35 17
ox{sten casilleL
ros para U.T(1 = - 17 100 17
Lavado de emnlep .
Hoa "recuente(? 2 11,76 15 e 221 17
faneio de dine-
o y producto. 12 70.58 1 5 20,41 17

(1) ttensilios de Trotajo.

(2) Lavaio de mrnos luego de tocar objetoc sucies,
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CUADRO 4
Resultados obtenidos de la encuesta realizada

en los Giros de Menudeo del Centro Distritui-

dor de Productos de la Pesca - Viga 232,

= Loca si % No % Total

Tienen Licencig
20 6°.96] ¢ 31.03 29
L3anitaria
Se comunican R 448 o ¢ s
le/ atxroa Giroa - 34481 10 5.51 /
Locales con 5 . 6
pi !L ° 9
Lpintura viniliga 1 72.49 8 27.5 29
Usan mostrador q
de acuerdo a 10 34.49 10 34.48 20(1
| Nomngs Sanitaris
Locales trien
ventilados 20 100% - - 20
Loceles bien
Iluminados 20 68.96 9 31.03 20
Servicio de A-
a suficiente|! ~ - 20 1007 20

Existen casillg
ros para Rova, 7 24,13 | 22 75.85] 29
Hay casilleros
i} tensili
{98 Tiamasaton | @ 6.80 | 27 03,100 20
Los emnleados
ge lavan las 2 6.80 | 27 03,10 20
oanas freocusnts
¥anejo de dinelo
y rroducto 8 | o 100% | - - 29

(1) Nueve puestos no tienen mostrador.
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ANALISIS DEYL BSTADO DT LIIMMIRZA GIUNERAL DE TOS LOCALES
DE DIFERENTES CENTROS (+) .

TABTLA 1

Locales de Mayoreo -~ Viga 124,
CACION | LOCALES %
LIMPIOS 25 52,37
REGULARIENTE .
LI:PT0S 19 32,20
SUCIOS 11 18,64
MUY
SUCTOS 4 6,77
TOTAL 59 100 %

(+) la escala de clasificacidén del estado de limpieza de
lo8 locales de difercentes centros distribuidores, se
establecid a criterio del autor, basado en las obser-

vaciones y en resultados de 1a encuesta,



b
ra

TABL A 2

Locales de lenudeo =~ Viga 124,
CLASIFICACION | LOZALES %
LIMPIOS 3 17.6%

REGULARMRENTE

LIMPIOS 1 5.88
SUC10S 12 70.58
MOY speros 1 5.88

TOTAL 17 100 %
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TABLA 3

Locales de Mayoreo - Viga 232

CLASIFICACION | 1OCALES %
Limrios 14 50%

_ REGULARUENTE
LIMPIOS 11 39,28
SUCTO03 3 10.71
M0¥s00108 0 - -

TOTAL 28 100 %
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TABLA 4

Locales de Menudeo - Viga 232,
LASIFICACION | LOCALES %
LIMPIOS 8 27.58
REGULARMENTE
14 48,27
LINPIOS
SUCIOS 5 17.24
ot 6.5
SUCIOS 2 -59
TOTAL 29 100 %
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RESULTADOS OBTENIDOS DE LA INCUESTA RUALI ZADA BNTRE
PERSONAL DE DIFSREVTES CENTROS DISTRIBUIDORES Y.
GIROS

CUADRO 1
Bersonal de Locales de Mayoreo - Viga 124,

DATOS
PERSORAL S1 % NO % %Total]
Tienen .
Tarjeta de sa~{ 32 54.23 18 30.50 | 84.74
1ud, (1}
Tienen equipo .
sanitario ade~- 6 10.16 53 89,83 100%

cuzdo.(2)

Se uss frecuend

temente éste 3 5.08 56 94,91 | 100%

.qu-l po.
Tienen Certifi
cado de Peri- 0 - 59 100 100%

cia,(3)

(1) De 236 emnleados, 12f tienen tarjeta de salud,

{2) Sc entiende nor ecuino sanitario adecuado : bota -
botas, mendil y gorro en adecunda condicidn de
limnieza,

(3) De 236 enmlendos ninguno tiene certificado de vericia,



CUADRO 2
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Personal de Locales de Menudeo - Viga 124,
DATOS
PERSONAL SI % hi{o) % %Total
Tienen tarjeta .
2 11,76 5 20,41 | 4£1.17
de Salud. (1)
Tienen eauipo 6 o 6 .
sanitario ade- 35.29 1 1 4.70 | 100%
cuado,
Se usa frecuen- .
temente déste 2 11.76 | 15 88,23 100%
eruivo,
Tienen Certifi-
cado de Peri- - - 17 100 100%
cia,

(1) De 8% empleados interrogados, 32 tienen tarjeta

de salud, de éstos 32 empleados, sélo 25 tienen
su tarjeta de sslud vigente,.
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CUADRO 3
Personal de Locales de Mayoreo - Viga 232/

DATOS

PERSONAL ST % NO % % Totall
Tienen tarjeta

) %

de salud. 13 46.42 ] 15 53.57 1009
Tienen equipo
sanitario ade- 21 754, 7 254 100%
cuado
Se usa frecuen
temente éste 7 25% 21 75% 100%
eguino,
Tienen Certifi¢
cado de Pericit - 28 100% 100%




CUADRO 4

Personal de Locéles de

18

Menudeo -~ Vige 232,

DATOS

PERSONAL S1 % 0] % % Total
Tienen tarje- | 35 |5y 721 5 [17.24 | 68.96
ta de Salud. (1)
Tienen ecuino
sanitario ade-| 15 51.72 14 48.27| 100%
cuado.
Usan frecuented
mente éste 3 10.34 26 89,65 100%
eauipo,
Tienen Certifiq
cado de Peri- - - 29 100%} 100%
cia.

(1) De 116 enmpleados interrogados, 78 tienen tarjetas

de salud, de éstos 78 empleados, sélo 40 tarjetas

estdn vigentes,



DISCUSION



tvea crdficns entetiormente osrusctan, noa neraiten, dis-

cu i osunra o

tant s oo ~iros o eyoisian, 3 ovsrta sl osayores como de
vonts 1 ome wliro, de los multiecittdag controw, asi como
acerci de Ln oomdiciones sernitorias 2oL ceruonal que

aqui labora,

Potorratia No. 1

7ista Paycial de una rodegas de Medio Mayoreo.

g e sue Se enoientra
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31 tien es clerto, nue no exiaste Yotz el romonta, un re-

slamento csnecifico aue se muads nnl

tros. comercialeg, 93 cxigte wxn inotractivo, us refsmian-

da las mecidas aara

ins oy oadmidisirativas s conveniens
tes para la cantur:n, —zni-ulacidn, conzervacidn, transuor-
te, distritucidn, ir‘ustrializacidn, y venta de los produc

toyg de la pescu deatd 2onJuto hunano, en el que

ge nueden 4 oyar tanto rios, comy el personal de

irapececidr veterinsria destacado en éntos mercados,

Fotografia No. 2,

Uaestra de taras de exhiticidn en locrles

dn “enudes,




y adecunda an ns vl te o amtTe o Sifee

rene1h, da nroductoy, en-

tre looul:

aescuny oHr

muntener el “roductd gf 0 on Sotimuz coniiciones, si en

egtaGo acestuble, » Aifersncin de 1os locsles de mayorao
dond- la venta g» renlica, iekas veces en los andenes de
degecarga, encontrandosr el -radccto en el suelu, sirn nin-
ain aislante cue lo nrote;n e Lo contuminaciin,

Fotocrafis Uy, 3

Aerects Parcial 8¢ una btodecs Wedio Mayo-

res,
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Adends, ex{sten factores contaminantes comunes, muy gra-
ves en ambos grupos de locales:

1-. 1A inexistencia de botes colectores de basura, donde
se depos=iten los desechos, que casi siemprs los depo~
sitan junto al producto de venta,

2-. 108 encharcamientos de 1fquidos escurridos por ausen-
cis de drenajes § debido al tamafio tan pequefio de las
coladeras,

-, Ia insuficiente cantidad de agus, que prevalece en to~
4o el centro distribuidor.

4-. Ia falta de refrigeradores o cémaras frigor{ficas, res-
pectivaaente, que son tan iaportantes para que ol pro-
ducto preserve sus caracter{sticas de frescura. (12)

5-. Ia inexistencia de un departamento especial para bo--
dega donde se alakcenen taras y cajas, que por lo ge-
neral se pueden observar amontonadas en el giro, sien-
do nido de roedores,

6-., Mayor preocupacidn, de 10s prorietarios, por mantener
pisos, paredes, coladeras, y techos limpios, ya que
es evidente la falta de higiene en éste particular,

7-. E1 personal encargado de expender los productos, de~
be preocuparse por mejorar su &specto tanto personal
como higiénico, ya que dejm mucho que desear,

Para concluir y apoyado en las observaciones, hago notar
que s debe pugznar porque se establezca un reglanento,



i H ‘. & g ATl s
PR IR ¥ BRI T . 20 rusrectoroe veterirarion, unilicuen
ry v otreros e novpariv tunton aliag rresentes,

Tiatoe 2l

encarrado 4o expender los
rroductos de ta Tescn en und bodegr de Medio

Hayoreo,




CONCLUSIORES
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Del 100% de 108 locales de venta al meyoreo estudia-
dos, el 68.72% tiene licencia sanitaria, mientras el
31.28% no 1la poseen.

Del 100% de loacles de venta al menudeo, el 76.08%
tiene licencia sanitaria, mientras el 23,92% no tiene.
Del 100% de empleados interrogados, ninguno tiene cer-
tificado de Pericia, por lo tanto, se recomienda a las
sutoridedes competentes, impartir éste tipo de cursos
con el fin de que todo el personal esté capacitado en
ol drea en que labdbora,

Del 100% de empleados de locales de mayoreo interroge-
do8 el 60,42 tiene tarjeta de salud, mientras que el
39.58% no tiene o no estd vigente,

Del 100% de locales de menudeo interrogados, el 32,34%
posee tarjeta de salud, mientras el 67.66% no tiene o
no estd vigente.



SUGERENCIAS
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Urgente necesidad de crear un reglamento especifico
aplicable a centros comerciales como los aqu{ estu-
diados,

Exigir 1a implantacién permanente de botes colecto-
res de basura, para evitar que los desechos se mezclen
con productos de venta,

Modificar el aistema de drenajes y coladeras,
Increnentar los niveles de sgua en los centros Adistri-
widores,

Exigir 1a existencia de cdmaras frigor{ficas o refri--
geradores en bodegas de mayoreo y medio mayoreo.
Modificar los giros de manera que éstos cuenten con
bodegans, donde almacenar taras y cajas.

Educar a propietarios y empleados, haciendoles com -
prender que son ellos responsables de djistribuir pro-
ductos de consumo humano por 1o gue deden majorar
tanto su aspecto higio’nico—poraonal como el aspecto
de limpieza general de los locales.

Instar y exigir al personal de inspeccidén & usar equi~
po sanitario adecusado.

Debido a las anomalias en el manejo y los factores
contaminantes ex{stentes, el departamento de Inspec-
cidn Veterinaria, debe contar con un pequefio labora-
torio de andlisis, para dar dictdmenes precisos,
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