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1
I RESUMEN

Mojica Lic Ausencio. Estudio del abastecimiento de a-

ves y su procesado en el Rastro T.I.F., A, 13. 'en Etzatlén,

Jalisco, durante el periodo de 1985, Bajo la direccidn de Al-

fonso Bafos Crespo y Ernesto Mendoza Gomez.

E1l presente trabajo tiene por cbjeto conocer el abaste-

cimiento y procesamiento del Rastro T.I.F., A, 13, en Etzatlan,

Jalisco, conocer parte de la distribucidn e integracibn de 1la

. [}
empresa Mezquital del Oro de Occidente, asi como la importan-

de carne para aumentar el nivel

39

cia de la inspeccidon federal

~de Salud en la Nacidn, evitando, las enfermedades zoondticas.

Se analizo el abastecimiento, tomande en cuenta: vfas de comuni
cacidn, nimero de granjas que fueron un total de 12 de polloc de

engofda, cantidad de aves producidas que fue de 400,000 en pro

medio por ciclo y principales planos sanitarios. Se integrd el

procesamiento, las causas del decomiso las cuales se debid a

asfixia, caquexia, enfermedad de Mareck, contaminacién, Tesidn-

traumatismo, septicemia~toxemia, tumores y enfermedad crénica

respiratoria. E1 total abastecido al Rastro en 1985 fue de
4'706,616 aves. Se mencionaron los principales canales de co-

mercializacién, asf como los principales centros de distribu -

- ¢cién.
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Il INTRODUCCION

La Industria Empacadora de carnes no es nueva en el pafds,
data'de'fines del siglo pasado y principios del presente, aun-
que a decir verdad adquirié mayor importancia despuéds de hé——
ber aparecido la fiebre Aftosa en algunos €stados, entre la -

terminacidn de 1946 y el comienzo de 1947%*,

Las primeras referencias que se tiene de su existencia es

tan concentradas con la Empacadora de San L3zaro, que al] i---

gual que la empresa inglesa denominada Popo, se organizaron

alrededor de 1900. La Empacadora de San Lizaro, de capital -

sueco, sacrificaba e industrializaba cerdos; su contempord--=

nea la Popo que operd hasta septiembre de 1914, sa ----

crificaba ganado vacuno ¥ porcino. Esta Gltima adquiria.el,-

ganado de Uruapan, Mich., y la trafa péra México, D.F. arrean

dolo por el "“camino de Tlas partidas", pasando por Toluca,

Méx., algo inadmisible actualmente (2)

Otras empacadoras de principio de siglo fueron 1a de Cana
" nea, Son., que comenzd a construir la Compaﬁfp Ganadera de --

Cananea, S.A. . en 1803 y cuya edificacidon fue suspendida

en 1907 y la Empacadora del Pacifico, S.A., que se fundd en -

Guadalajara en 1910 y que operd hasta pocos afios déspués. (9)

£1 movimiento Revolucionario de. 1910 interrumpidé esta co-

rriente de industrializacidn sanitaria de las carnes en gran

* Atristain, A.G. Comunicacidon Personai 1986.



escala y al reanudarse la normalidad de la vida del pais, en-

1913,%a Industria adoptd menores proporciones adquiriendo
obradores y de ocuypacidn ca

cardcter de pequefias empacadoras,

si doméstica. En este lapso se establecieron industrias como

1a Empacadora Menen, la Salchichoneria Francesa, la Ibérica,-

lLa Suiza y otras varias. No fue sino hasta los cuarentas --

(1944) en el Gobierno del Sr. General Manuel Avila Camacho, -

cuando se propicid la conveniencia de que se establecieran --
plantas empacadoras: para aprovechar parte de los ganados que-
morian por Ta sequfa o que expGriaban en pie las entidades -~

nortefias. As7 fue como se empezaron a prdyectar algunas empa

cadoras en los Estados de Chihuahua, Sonora, Coahuila y otros.

(7,9).

‘La aparicién de ta fiebre Aftosa en el pafs, a fines de -

1946, hizo que con el cierre de ambas fronteras (enero de ---

1947) y 1a prohibicidn de exportar Qanado en pie a los Esta-=~

. dos Unidos, se violentara la construccién de las empacadoras-

que ya se habfan ideado. La Judrez Mear Products Co., en Ciu

dad Judrez, Chih., que se habia comenzado a construir en 1943

¥ que habia principiado a operar con carne de caballo, cambid

a carne de bovino, le siguié la Empacadora de Tampico, (hoy -

Lucio Blénco) que empez6 a operar el 8 de mayo de 1947, con -
ganado bovino huasteco y que fue realmente Ja primera en tra-
bajar en este plano y que al crearse la Inspeccion Federal --

{31 de diciembre de 1949) recibio el No. 1*, (11)

* Atristain, A.G. Comunicacidn Personal 1986,



Después vinieron las Empacadoras del Estado de Sonora: la
de Guaymas 2, Magdalena y 3 Cananea 4, siguiendo Tas de Chihua
hua, que recibieron, el nimero de 5 y las de Ciudad_duérez, Ca
sas Grandes y Ciudad Camargo, los nimeros 6, 7 ¥y 8. Las tres
de Coahuila, 9 y 10 en Piedras Negras y la 11 en Torreén. Si--
guieron la 12 en Hermisillo, Son., 1a 12 en Agua Prieta, Son.,
Ja- 13 en Santa Clara,Méx., la 14 en Gdmez Palacio, Ogo., la 15
en Monterrey, N.L. y 1la 17 en Tijuana, B.C. Mids tarde se orga

nizaron otras, pero ya no fueron de las aue inicizron esta

brillante etapa. (2,4).

Al presente se tienen autorizadas 17 plantas que operan --
con ganado vacuno, de las que s6lo exportan carne 13 y 7 mas
que sacrifican y procesan ganado equ{no puramente y dos que-

benefician aves. (10).

Las primeras empacadorés que hemos mencionado empezaron -
a operar como enlatadoras de acuerdo éon’é] Plan Marshall. Pa
ra la compra de carne enlatada, que para no crear problemas al
mercado americano, se destindé al sostenimiento de 10s ejérci--
tos americanos én Europa y Asia. Fue asi como salieron varios
millones de latas de "Carne con Caldillo”. (Beef and gravy) y
"Producto de Carne" (Canned meat food) . Pero también se expor
taron varios miles de tdne1adas de carne conge]adé ‘para Hambur

go, Grecia y Chile. (9).

M&ds tarde, los establecimientos aytorizados prepararon y

exportaron carne salada y carne curada con nitritos y nitra --
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tos y ahora, carne deshuesada congelada. (5)

Fue en 1948, al cerrarse la frontera norte y no poder paé )
sar el ganado a pie, que en cantidad de 400,000 a 500,000 ca-‘
bezas salian afio trgs afio para los Estados Unidos, cuaﬁdo se
empezd a gestar eT'Servicio de Inspeccidén Federal, ya que la
fnspeccién satisfizo las exigencias para la exportacion, Na--
ciéd. el Servicio de Inspecci&n de,Tipo'FederaI, semejante al
del vecino paig del 'norte, con la ley de Industrializacidn Sa
nitaria de la Carne, que se expidié e} 21 d@ diciembre de --
1946 y su Reglamento el 30 de enefo dé 1850 . Ya se pudieron

apro-echar los ganados que morian por cientos en las épocas de

sequia al no encontrar pasto.ni aguajes con que poder substi--

tuir. (7, 8, 12).

_ El sistema de inspeccf&n federal de carnes es el conjunto-
de prceptos, limitaciones, obligaciones y vigilancias del mas
e]ev;do nivel sanitaric, que ejerce el Gobierno Federa], a—-;
traves de la Secretaria de AgrjcuTtura— y Recursos Hidraulicos
de acuerdo con ciertas normas aceptadas internacicnalmente, so
bre Ios locales, su construéciﬁn, coﬁsefvaciﬁn e higiene; los’
‘brocédimientos de inspeccién(}nte mdrtem) y de las éafnes que
se obtieﬁen de ellos (inspeccidn post mortem);sobée la naquing;
~ ria, equipo, indumentaria y enseres que se utilfzan en el proce
- so y obtencidn denlas carnes, productos cdrneos y subproductos‘

de las empresas que operan bajo é1. (3, 5, 8).
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Para cubrir el abasto de algunos estados de la Repdblica-

Mexicana y también cubrir la exportacidn a varios pafises que-

demandan carne a México, se cuentan con rastros T.I.F. dende-

se sacrifican ganado bovino, equino, porcino y aves (1, 6).

SACRIFICIO DE GANADO BOVINO.
S ITUACION GEOGRAFICA

RASTRO . T.I.F. NOMBRE
© 3. B . Enlatadora Magdalena S.A. - Magdalena,Sonora
6 ‘ Empacadora Juéfez S.A. Casas Grandes Chihuahua -
_ 12 o Frigdrifico y Empacadora S.A. Hermosfllo;Sonora”
15 """ Empacadora Trevifio S.A. k Monterrey s N.L.
17 ' _ Empacadora Tijuana S.A. ) Tijuana,Baja California
22 : Industrializadora de Cerdo S.A.  Chihuahua,Chih.
24 Empac, Internacional S.A. Nuevo Laredo,Tamau]ipas»
31-. . Empac. y. Ganadera de Occ. Guadalajara,Jalisco
32 Empac. de Carnes Zacatecas Fresnillo,Zacatecas
34 Empac. Ledn S.A. - Ledn,Guanajuato
37 ;. : Empac. Yy Abastecedora de Carne La Mesa,Tijuana
0 ) Frigorf?ico Mexico 5.A. Torreén Loahila
.45 - -~ Empac. de Carne Unid. Ganadera. Aguascatientes, Ags.
49'_ . Empac. de Carne de Juirez S.A. Juirez, Chihuahua
51“'  , ‘:Frigorffico y Empac. Tabasco  Villa Hermosa, Tabasco
52 "Empac. de Carne de Ancira S.A. Sabinas Hidalgo,N. L.
' 53 ' : Soc. Coop, de Consumo Agrop: - - Arriaga Zapata, Chiapas
54 . Asoc.bRuralrde.Interés Colec. Mexicalf, Baja C.
55 Emp. y Ganadera de Chihuahua  Ghihuahua,.Chih.
62‘ . ‘ Empac. Hermosillo Sonora. . Hermosillo, Sonora

65 ' Empac. Durango Durango, Durango
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€7 - Empac. Agro Industrial

68 Rastro y Figorifico Acapulco
70 ' Establecimiento Tif Muni.

72 Empac. Temporal

SACRIFICIO DE GANADO PORCIND. .
3 : Enlatadora de Magdalena S.A.

74 ‘ Frigorifico Kowi (S.A.)

Cd. Obregdn ,Sonora.
Acapulco, Gro.
Hermasillo,Sonora

Tempoal, Veracruz.

Magdalena ,Sonora
12 o Frigorffico y Empac.- S5.A. Hermos 1110, Sonora
‘15 7 ‘ Emﬁac. Trevifio S.A. _Monterrey, N.L.
17 Empac. Tijuana S.A: Tijuana B2jz Californ
22 : Industrializadora de Cerdo Chihuahua, Chih.
27 Figorffico del Bajio Penjamo ,Guanajuato
31 Empac y Ganadera de Occ. Guadalajara,Jal.
37 Empac y'Abastecedora de Carne La Mesa,Tijuana
49 _ | Empac. de Carne de Juirez S.A. Cd.Juarez ,Chihuahua
52 o Empac. de Car;l_e de Ancira S.A. Sabinas Hidalgo,
54 Asoc. Rural de Interés Colectivo Mexicali, E.C. .
55 : ‘Empac. y kGanadera de Chii\uahua - Chihualiya,.Chih.
57 . —— Sonora Agropecuaria S.A. Naranjas ,Sonora
88 . Asociacion de Prod de Carne de o
) - . Sonora ) Hermosillo sSonora
66 . * . _Prigor{fico Agropec. Sonorense Hermosi11o0,Sonora
67 : Son. Emp. Agro Industrial Cd. Obregén,Sonora
‘68 . | - " Rastro y Figorifico de Acapul co Acapulco,Guerrero
70 Establecimiento Tif. Municipal  Hermosillo, Son.
71 . Industrializadora de Carne Atotenilco,Jdalisco.



SACRIFICIO DE GANADO EQUINO.

RASTRO T.I.F. : NOMBRE _sﬁmu:xﬁu GEOGRAFICA
E-9 Nueva Empac. de Cuauhtémoc Cd. Wahtémoc, Chi.
E-20 - Empac. de Carne V. Ganadera S.A. ‘Aguas Calientes,-Aguas cal..
£-23 ‘ Exportpac S.A. ‘ Chihuahua)Chi huahua
 E-30 Empac. 6. de Aguascalientes {Aguascalientes, Ags.)
‘ E-33 ‘ _ ‘ Empac. de Carne de Judrez S.A. Juireg’Chihuaﬁuq ‘
. E-39. o Empac. Jufrez S.A. cd. Juirez,Chiﬁuahua.
‘E-42 L Empac. de Carne S.A. Fresnil To,Zacatecas. -
E-43 Empac, Santé Rosalia S.A. cd. Caiargq,Chihuahua 7
é—45 - Smpac. y Ganadera de Occ. S.A. Guadaiajara,aalis'co
E-53 _Unidad Ganadera "San Luis Potosf, S.L.P.

SACRIFICIO DE AVES

A-12 - 7 Figror{fica y Empacadora S.A. HermpsiTlo, Sonora
A-13 . Empac. Mesq. del Oro ' Etzatlin,da]isco
A-14 Avemex S.A. ' - Gomez Palacio,Durango

A¥ 18 i Proave S.A. Aguascalientes,Ags.

7 E1 presente trabajo tiene la finalidad de conocer el abas-
. tecimiento, fun,c_ionémiento e integracién del Rastro 'T.I'.F., ==

A,13,en Atzatlén, Ja]isco.,”dﬁrante el perfodo de 1985.

OBJETIVO:
-Detérminar 1a procedencia y origen del ab_astecimientd

total de aves al rastro T.I‘.F'., Ay13,de Etzatldn,Jalis

‘co, durante el perfodo de 1985,



g

~Determinar las principales causas de decomiso en el pro-

ceso de sacrificio.
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I1II PROCEDIMIENT®O

E1 rastro T.I.F.,A, 13, se encuentra ubicade en Etzatldn,

este Estado tiene 80,137 Km? de territorio y - -

limita con los Estados de Durango, Zaca

Jalisco;
4'157,000 habitantes;
tecas, Aguascalientes, San Luis Potosf, Guanajuato, Michoacan,

Colima, Nayarit y el Oc&ano Pactfico.

Sus principales centros de poblacién son: Guadalajar;, ca
?pita] del Estado con 1,640,900 habitantes, seglGn el censo gene
"rai de poblacidn eiaborado en 1980; Ciudad Guzm&n, Tlaquepaque;

Tepatitlan; l.a Barca, Ameca, Lagos de Moreno, Autlén, Atotonil
co, Zayula, Arandas, Tala, Teocaltiche, San Juan de Tos Légbs;
Cocula, Atoyac, Chapala, Etzatldn y Puerto Vallarta. Hacia el

Norte el terreno es un poéo quebrado, hacia el Sur esti la Sie

rra MadFe Occidental hacia é] Oeste esta cubierto por las Cor-

dilleras, entre ellas Ta de Tepatitidn Bolafios, Tapalpa con---

fértiles valles, profundas barrancas y elevadas montafias y, --
después va descendiendo hacia el Pacffico; al Noroeste hay ele
. vadas ‘Mesetas por lo due,'fodo el territorio tiene:de'2,300 a

2,400 metros sobre el nivel del mar(M.S.N.M.) Al centro del Es

tado existen lagos., siendo.-e) mi&s grande el de Chapala - --

(1,100 km?). ‘
Entre los rfos principales estd el Sistema Pluvial de -

Lerma que desemboca en el Lago de Chapala. ET clima.es varia-~

do; c&lido en el litbfal del Pacffico, templado en el centro y-
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frfo hacia el Noreste en tas mayores elevaciones de la sierra.

Hay yacfmientos de oro, plata, cobre, plomo y otros, sien

do la plata la mayor explotacidn minera. tLa fertilidad natu-

ral del suelo y las grandes obras dé riego, hacen que la agri
qultura sea la actividad mas importante del estado;‘se recogen
gfandes cosechas de mafz, arroz, trigo, garbanzo, frijol, sor-
go, ﬁuchos otros cereales y leguminosas, asf como cafia de azd-

fcar, algoddn, tabaco y frutas diversas. Se cria ganado mayor

Yy menar.

“Es uno de los estadoé con mayor actividad industrial y mercantil;
tiene fibricas de hilo, lana, ‘algoddn, azidcar, harina, produc-

tos lacteos, alcoholes, frutas, ceramica y vidrio.

La red de comunicaciones es axcelente., por tener ferroca---

rril, buenas carreteras, aeropuertos, pero carece de buenos --

_puertos ..

. - EY municipio. de Etzatlin, estd bien comunicado, para 1e
‘-gar a 8ste se cuenta con &os vias principales de comunica-- -

‘cidn:

a) Por carretera: Para'liegar a este Municipio partimos de
Guadalajara bor‘Ia carretefa‘princibal a‘Tala, se si---
gue a Teochitldn y &sta a su vez a Ahualulco, Etzatlan

'y finaliza en San Marcos.
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b) Por ferrocarril: Este parte de Guadalajara hacia Tala

por la via Ameca-Ahuaiulco, pasa por Etzatldn y 1lega

hasta San Marcos.  Ademds cuenta con agua, energia ---

eléctrica y servicio telefdnico.

Etzatlan se encuentra a una altura de 1,442 (ILSN.H} con una

precipitacidn pluvial de 1,500 milimetros de mercurio

{mmHg) ¥ una temperatura media de 25° con vientos suaves que

vienen del Norte.

atendiendo a 1a solicitud

E1 rastro se construyd an 1573,

del Mezquital del Oro para expandirse hacia ei Occidente, con

el objeto de abastecer mercados como: Guadalajara, Puerto Va--

1larta, La Paz, Colima, Celaya, Morelia., Querétaro y Distrito

tenfa perspectivas para

Federal, también porque ésta empresa

'1a'exportaci6n, 1a zona estaba Jibre de las enfermedades mis

comunes, disponibilidad de'terrenbs. agua, insumos (granos},

nergia eléctrica y de buenas vias de comunicacidon para emviar -.

21 producto ya procesado.

1. ABASTECIMIENTO.

AI estud1ar el abastecimiento a1 rastro, se buscan todas
las posibles causas que puedan modificar 6 mermar 1la produc---
cidn avfcola antes 6 al finaI del procesamiento, ya sea por de

ficiencias administrativas & por el control sanitario.
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La empresa Mezquital del Oro de Occidente, tiene una inte
gracién vertical produciendo é&sta: Reproductoras, pollitos --
mixtos de un dia de nacidos a través de sus incubadoras, po--
1los de engorda al ciclo a través de granja;, integracion del
procesamiento a través del rastro, y el producto final lo dig

tribuye al consumidor final.

INTEGRACION DE LA EMPRESA HE?QUITAL
DEL ORO .

REPRODUCTORAS

ConTROL INCUBADORA S
SANITARIO | - coanias

RASTRO =———— DISTRIBUCION AL MERCADO DE
__CONSUMO - L

FABRICA DE
ALIMENTO
—_—

1.1. REPRODUCTORAS

Las reproductoras son 1as enéargadas de prdd@éir el huevo
fértil que se va incubar. Para éste cometido existen seis ==
casetaé'de gallinas reproductoras, con un total’de 30,282 ga-
1linas y 2,801 gallos (relacion de 12 gallos por cada 100 ga-

" 11i¥nas) y una produccidén de huevoc de 20,871 por dia.

E1 ciclo de vida dé dichas reproductoras se divide en tres

perfodos: a) crianza, que; involucra desde que nacen a las 8 se---
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manas; de edad b} desarrollo de 8 a 21 semanas de edad y c)

etapa de postura que va de 21 a 60 semanas de edad.

NOMBRE DE LA CASETK ETAPA EDAD
Ures ‘ ‘ Crianza 0-8 semanas
Masocahi _Desarrollo 8-21semanas
Tecoripa ‘ ' :
Montesuma Postufa ‘21-605enanas
Baiiqcora :
H-1-N

[PER10DO DE POSTURA |
GRANJA GALLINAS GALLOS PRODUCCION DE HUEvO
Montesuma 10,932 854 6,058 huevos/dfa.
Baviacora | 13,208 1,373 | 10,907 huevos/dia .
H-I-N - 6,051 574 | ' 3,879 huevos/dia
TOTAL ‘ 30,282 _ 2,801 20,871 haevos/dia

x

20,871 huevos por 7 dfas = 146,091 produccién de huevo sema-—

nal.

146 091 huevos por 8 semanas = 1°' 168 776 huevos

Esto qulere decir que 30,282 gallinas producen 1'168'7276 -
huevos en 8 semanas, pero esta cantfdad tiene una merma del --
10% por huevos sucios, rotos y deformes que'son desechadas de

1a‘1néu5ac16n._ Asf tenemos un total de 1'051,898 de huevos,
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éstos se introducen a la incubadora 21 dias a una temperatura
de 37.7 los primefos 18 dias y 37.2 los dl1timos tres dias (afl
final de 1la incubaci.én). Durante. el afio de 1985 fubo el 70% de incubabi
-lidad por lo tanto tenemos que de 1'051,898 huevos con 70% de
incubabilidad = 736,328 pollitosgmixtos que nacen;

Los 736,328 pollitos mixtos son los que se van a introdu--
cir a granjas de engorda j deben ser los mismos que. abastecen
" al rastro después de las ocho semaﬁas del ciclo, restiandose an

‘tes el 2% de mortalidad como parametro normal, gquedando uh‘ta-

tal de 721,601 ‘pollitos.

" El rastrq sacrifica 15,000 aves diaria§ de lunes. a sabado,-

semanalmente'serian 90.000 aves sacrificadas, a las 8 semanas

se tiene un total de 720,000 aves sacrificadas. Esto quiere dg
cir_qug si la cantidad-de‘pbllé que entra a granjas es de ----
736,328 y 720;000 Son 1os que sacrifica el rastro'en'slsemanas,.
" esto sighifica/que 1a'reprbductoras‘estan programadas con los na
¢ mientos.rcon las granjas de engorda y~con Ja salida-de’ los po-.

‘ l?os al mercado ‘a traves del rastro. .

R 3 l 1. HEDIDAS SAHITARIAS EHPLEADAS EN REPRODUCTORAS
) Para evrtar la transmisiﬁn de enfermedades a traves del‘é

 ,huevo o por vehfculos que pudieran perpetuar las enfermedades en
]as reproductoras y repercutrr en el pollo de engorda. se han R

tomado las sigufentes medidas sanitarias,
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a) Antes de entrar a las granjas de reproductoras:

’f 5) Manejo del huevérféfti1 dentro de la granja:

.‘nos

- Ahora st pasar a 1a‘granjaﬁ

Las personas que van a entrar a las granjas tienen gue
Tlegar a un recibidor de ropa de 1la calié, ahiy quitérse
la ropa y dejarla en unos guardaropas. '

- Se pasa a unos bafios, bafarse.

'Posteriormente pasar a unas guardaropas gue contiene rg
pa limpia propia de la granja, ya sea overel § pijama.

Mis adelante pasar a unes guardaropas. que ceontienen cal

zados propios para la granja, xa sean botas 6 sandalias.

En cada caseta debe de haber tapetes. san1tar1os para de

s1nfectarse tos calzados antes de entrar.

Todo vehfculo que penetre a la granja debe de ser prev1a

mente desinfectado totalmente.

Antes de ini¢tar ]a reco?ecc:on del huevo, lavarse las ma’

con agua y JJ’ON, posterIOrmente, con agua e jodo.
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Solo se recogeran huevos limpios {(que no lleven excre--

-mento n1 depdsito. de huevo roto)
‘Después de recoger 10s huevos limpios, seleccionarlos.
Se inicia la recoleccidn de‘huevo‘sucio y de piso.

Conduc1r el huevo 11mp1o a la entrada de la granja, pro'“

teg1endo]o del so] lluvia, ¥y v1brac1ones posibtles.

c) Manejo deil huevo en el cuarto de fumigacién antes de en

viarse a la incubadora:

Antes dé‘ghtrar al cuarto de fumigacién se refifa el re
‘siduo ‘de nido y se separan 1os quvos defdrmés que se -i
'hayan,pésédo en la seleccidn antérior, ios huevos se de
ben fumigar demﬁm'de’Qd minutos'poétérior a_]a»bbstura~

(antes de gue se cierre el poro del huevo).

Se fumiga a 25-30"C con 75-80% de humedad, con 65 g -.
de permanganato de . Potasxo con 330 ml ‘derfofmaldehido =

‘mas 150 ml~_de agua durante 20 mlnutos ' S .
“Se le da extracc1on del fumigante por. 10 m1nutos y se -«

pasa a] cuarto de conservaclon en-frio a. zo'c y con 75

" a 80% de humedad. .

- Todas las charolas que portan al huevo deben ir desinfec
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tadas,

- El carro que transporta los huevos se lava y se ;desin--

fecta d1ariamente.
d) Vacunacidén del ave reproductora:-
Para evitar la presencia de enfermedades se vacuna contra:

- Enfermedad de Marek, Enfermedad de Newcastle, encefalo-~
mielitis aviar, Bronquitis infecciosa y bacterinas con-

tra Micoplasmas.
1.2. GRANJAS PARA POLLO DE'ENGORDA.

Existen doce granjas que abastecen al! rastro, Estas'estén
Qbicadas en tr°s diferentes lugares: 4 ‘en San Marcos; 6 en Et
zatlin, y 2 en La Venta, todas en el Estado de Jal1sco, sien-

"do el propietario Mezqultal "del Oro de- 0cc1dente., ,"
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GRANJA POBLACION MORTALIDADY UBICACION PRODYJCTOR
DE POLLO
1 Cumpas 68,669 1,861 San Marcos
2 Nacozari 22,050 2,315 San Marcos Mezquital
3 Gr;nados 67,244 3,956 San Marcos del Dro
4 . Sahuaripa 93,182 4,353 San Marcos de
5 Sinoquipe 71,166 4,574 Etzatlin - Occidente
6 Rayén ' 72,574 2,676 Etzatlin
7 Opodepe 66,636 1,956 Etzatlan
8 Banamichi’ 70,000 " 5,656 Etzatlin
9 Garbo ‘Descanso 0 ‘Etzatlin
10 Querobabi Descanso 0 Etzatlan
11 san Gabriel ] 49,731 6,343 La Venta
‘12 La Primavera 96,124 1,646 La Venta
© ToTAL’ p77.376 33,021 (5.19%)

Se util1z5 en promedio una densidad de i4 aves por m%

Analizando las cifras anteriores obServamos que la mortali

dad de. pol1o de engorda fue ‘a razon, de 5.19%: hab1endose consi-

,'derado una mortalidad de’ 2+25% por lo cual se. con51dera que :Ra

. bo'una mortalidad elevada.

1.2.1 MEDIDAS SANITARIAS PARA EL POLLO DE ENGORDA- ANTES DE EN
TRAR A LAS GRANJAS.

a) Los camiones tolva que cargan el alimento deben ir bien

desinfectados antes de entrar a las granjas.
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b) Las batangas que tradspbrtan el pollo al rastro tam--

bién deben ir Bien desinfectadas antes de entrar a la
_granja.

c) Cualq-ier persona que entre, debe de estar limpio, pa
sar por los tapetes sanitarios que se encuentran en -
Ta entrada de las granjas. '

d) Desinfectar los caizados antes de entrar a cada caseta.

‘@) Se tHace un!anélisis de agua periddicamente para detec-
tar bacterias patdgenas .

f) Se,revisan_las cercas de las granjas, para evitar que
entren perros y personas ajenas..

g) Se 1levan programas de conirpol de roedores.
'1.2.2. PROGRAMAS BE VACUNACION DEL POLLO DE ENGORDA.

. a) Se vacuna contra mi;bplasmas. enfermedad de Gumboro, - .
Bronquitis Infecciosa, Sindrome de la Mala Absorcién;m

“enfermedad de'Newcastlé y Artritis Viral.
1.2.3 CONTROL SANITARIO EN LA FABRICA DE ALIMENTOS.

a) Controles sobre entrada salida de camionesy'de_pefsg
nas ajenas a la fibrica. o » : 3

b) Se secan los granos a 12% de humedad'paré que no tengan
problemas de hongos y bacterias; se guardan en silos y

se les aplican aire seco.



21

<) Se hace un buen mezé]ado para que'no haya problemas de

crecimiento del pollo.

d) Se peletiza el alimento, ya que con esta presentacion

el pollo de engorda come todo integrado y se evita el

problema de que &ste sea selectivo.

PROCESAMIENTO.

'ORGANIZACION .DEL RASTRO.

E1 ‘rastro estd divididc ea cinco departamentos,

a) Colgado y recepcién de aves (2 personas y 1 superior =

3 personas).

. b) Desplume (9 .obreros: mds un supervisor = 10 personas).

c) Eviscerado (32 obferas. y 1 supervisor = 33 personas).

d)- Empacado (14 .obreros. mis 1 superﬁisor = 15 personas).

e) Cimari‘y Embarquef(a “obreros mas 1 supervisor = 9 per-
sonas ). ’ ‘
" f).Otros bpéraités:_~
'L- Mantenimiento (operar1os de refrigeracron 7 personas) es'
tan invo]ucrados en gente ca11ficada.
- Fogoneros. control de calderas (1 persona)
f;fVigfiancia: cuatro para cubrir turnos de 6 a 14 y de 14.
a 22 h. B



CamaRA 23

EMBAROUES

BGO

CamaRASS®

EVISCERADO

T |

==

boziribn.

pecre) {

=

CUARTD DE
e
eu OBSERWACION

LABORATORIO

X

a AREA

SUCia

i COLGATO OF AVES OTEDE La mATamca
F3C" TIEWR GUE LLFW Zi ECORMOOD O LA PWIMERA CADEMA
PETIENK D€ CERC

B CONTE OF LA YUGAR BN ELAVE

€357 TIEMPD OUE LLFWR £L RECORID OF LA CADENA PANTIENDD
o

S REVIAR OUE TO0O EL POULD ENTE MEAFECTAMENTE - IOMENTADO
BT TIEWPO.0UE LLEVA L RECORMIDO OF LA CADEWA PAXTEMNO
3

2°45” TIEMFD OUE LLEVA EL RECORMOC OF LA CADENA MARTIENDO

42-COLAR EL POUD EN L4 SEGUNM CADENA
£.7- LnemAR Las PATAS Y CLoWmAR EL AGUA

s TRATAR La FUNDA

an.- VEIPCCTOR OUE LLEVA B COMTROL 0€ CALIDAT

RECORRIDOS Y TIEMPOS DE LA CADENA TRAN.SPORTADORBA'

0O TIEMRO GF LA SEGUMDA CADEKA TRAMGFOKTADORA

& mEvsan €0 EvEwTRADD

fEF THMO EN OUE EMEZA EL EVENTRADD

» conTE or ANo

PE", (25 TIEMPO EX QUE ST REALITA EL CORTE X AW
D PRESEWTACION 0F VISCERAS AL MVZ.

(ELLST TEweO Ex OUE S2 WCE Ls PRESENTACON DE LA

Prigrie
e cuaan EL - 3

(3, Foo® TIEWR W OUE SE GATA EL WIGADO DE LA CANAL
- GUITAR LA WOLEM CEL FOLO

ST THMRO TN OUE SE OTA LA MOLLEJA. DEL POLLO

DE AVES EN EL PROCESADO
AREA SEMISUGA

£, ABRM LAS wOUELAS Y LEMmARLAS

245" TIEMPO BN OUE BE ABRER LS wQLLEIAS Y BE LiMeam
W EXTRAZR LA TRAGUEA

Too, ¥i0° TIEWPO Ew OUE ST EXTRAL LA TRAGUEA

e EXTRAER -8 ruULMONES

¥, 325 THMPO €N OUE SE EXTRAEW LO3 RULMONES.

18, NEVISAR GUE LOS POLLOS CAIGAN EWEL SNW KN Y LASHAR LAS VICEMS

€45 TIEMPO EN OUE EL FOULO CAE £N £ WNFm MRTIENDC CE - CERO

B LIMPiAR (08 PESSUEZDE

PR REVIMAR CONSTANTEMENTE 1A TEMPERATURA DEL SINFSC

22,25 INTROUCR LAS VISTERAS EN LA CARAL

24,25 COLEAR EL POLLO €W LA SIGUENTE CAJEXA PARA EMFRARLY
7,48~ INSPECTORES.

¥t

A. AREA SuCra
B. area semisucia
C. AREA rimpia

C) AREA LiMPia
FRI0.M- CALFICAR EL POLLD mOR PESC
N33, FESSR €L FOLLD € GASCILAS VENDAZEWAS.
avmECosER Las cams va PEmadas
343 Demcan EL RaLO
27,28 mEViSAR EL COWTROL DE CAUTAD
34,35.4C, ACARREAR EL RO A LAS BOCEGAS DE ENFRIAMIENTO
37 MEVizAR L CRISTAC-PaCK
az. camcan & camion




22
g) Administrativo: un jefe "A"“ administrativo que lleva -

Ta entrada y salida del pollo.

- Uha secretaria
- Un. ingeniero gerente de produccidn.
- Un gerente general administrativo.

Los diferentes tfpos de animales que se sacrifican en -

‘éste rastro son: gallinas, gallos, cornxch (s semanas). y po-

 110 normal..

Todo el oersoné!jtien; que”presentirse bien vestido con
eduipo;de'trabajo {casco, botas, bata u overol), limpios que

son Jos reqhisitps del Sistema T.I.F.

EI superv1sor es el encargado de rev1sar el control de

“calidad de . todo elprocesamiento.

E1 procesamiento es el mecanismo,por el-cualje] poilo
‘;qfte una serie de ¢ anSrormaciones que. involucran.‘Sacrifi—;

ﬁio; desangrado, despiumado, eVIscerado. refrigerado y conge-

‘Tadé.‘

.“Los ‘animales son pedidos del distribuidor al rastro y éste.
los solicita a granjas 12 a 15 hrs. antes del sécrificio. 4
pr]lpbllo en granja‘es‘reCOgido con un buen manejo tratan-

‘do de no maltratarlo, lacerario, parz no afectar la canal en
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el sacrificio. Son metidos en batangas previamente desin--
fectadas; las Batangas son una especie de jaulaé de trans--
porte, de material de alambre de tal forma que no lesiona al

pollo al transportarlo, con una capacidad de 3,300 pollos -~

(12 pollos por jaula).

El pollo ya en el rastro descansa aproxlmadamente 10 h,
con ventiladores para aerearIOS con el f1n de que no sufran

asf1xia Yy stress.

El1 aspecto sanftarfo‘eh el‘rastro estd dividido en tres_—
dreas: _ '

Area sucia.- Es el drea de recepcidon, co]gado' del pollo,

aturdimfento , sacrificio, escaldado, desplumado y despai

. tado.

Area semisucia.- Involucra: eviscerado, inspeccidn sanita
por el Médico Veterinaria Inspector, también se le va ba-

Jando Ta temperatura.al pollo en el Shiller,

‘Area limpfa.- E;ta_&rea se efectia gl enfrﬁado, pesado,

empacado ¥y conge]adq.

2.2lArea sqcfa.w El pollo es recibido por el Médico Vetering
-vrio Inspector & ayudahte_ adiestrado pafé realizar una --
*inspecci6n (ante-morteh), el cual tiene el objeto de cla-
sificar de una manera-soméra, pero a la vez importante,

el ave que va destinada al sacrificio 6 es desechada. Se
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observan las caracteristicas fisicas del animal ‘en estd

tica & en dindwica.

2.2.1 Estdtica.- Se observan exudados, estornudos, el ojo, --
pruebas de audicidn, observan si hay polios muertos ¢ -

lacerados por mal manejo en la recoleccidn 6 el trans--

porte.

2.2.2 Dindmica.- Observar en la forma en que camina el ani--

mal, deformidad de los huesos & si traen problemas ner-

viosos.

Las aves sospechosas serdn aisladas en locales, con el ob

jeto de ser sometidas a la observacidn correspondiente,las aves-

muertas por asfixia, son decomisadas totalmente, porque el Sis
tema T.I.F. no acepta este tipo de canal para consumo humano.
En caso de que haya duda serd motivo de'reihspeccian. Aques--

1las aves que muestren signos de zoonosis seran llevadas a un

laboratorio patoldgico.

’ Los animales se sacan de las jay?as_con précauci&n y son -
colocados por 1os tarsos por dos personas a‘una cadena trans--
pdrtadora que pasa al lado izquierdq y dereého de la batanga -
que contiene los animafes. "Una vez las aves en la cadena ----

transportadora introducen la cabeza en un recipiente con agua

con una carga eléctrica de 30 voltios, con el objeto de pro--

ducirle la inconciencia 6 desensibilizacién, también para que
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el animal no patalee en el momento del sacrificio, evitando -
con esto cortadas al trabajador, ademds evita shock al ave --
con secuestro de sangre con posterior merma de la calidad de

la canal.

. Posteriormente hay una persona que ésta cortando Ta yugu-
lar animal por animal, la sangre va cayendo a un recipiente
que se conduce hacia un tanque_de rendimiento para su poste--
rior industrializacion. La cadena transportadora esté reguig.

da para que el sangrado del ave demore un minuto.

2.2.3 Escé]dado.— Consiste en sumergir al ave totalmente a un
ténque con agua a una temperatura de>55°C, por On Tépso
de 30-40 segundos, ademds el agua del tanque debe de -~
ser revisada periédicamente con un termostato, porque si

) esta temperatura‘es’mayor de 10 normal las despiumado-
rés bueden arrancar la piel, y si el agua esta muy fria despluma

. parcialmente.

2.2.4 Désplumado-- En‘é} recbrrido de la cadena los animales
son sometidos en dos desplumadiras horizontales con as--
pehsidﬁ dg'agua a temperatura ambiente, la primera qui-
ta lé pfﬁma parcialmente y la segunda totalmente; el des
p]umé serd efectuado por las accidén de Ias'bqrreras de
hule corrugado que se encuentra dentro de un cilindro y
debera éer de diferentes tamafios para que haya un buen

desplumado, esto se hace en un tiempo aproximado de un
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minute. EStas desplumadoras deberdn estar cerradas du-
rante la accion de desplume y s6lo seran abiertas cuan-
do se limpie.  la pluma ilega por unos canales al tan--

que de rendimiento para su proceso en harina.

2.2.5 Pigmentacion.- Este proceso no es bb1igatorio, pdrque -
el consumidor es el que marca la pauta de como refiere

el .pollo.

- El pigmento es de origen vegetal, v no afecta a Ta galuyd -
‘“humana, de preferenc1a que el color sea amarillo 1ntenso para
que por cada lavado posterior al procesado, éste vaya fijando
su color normal, el pdrcentaje de‘pigmento serd variable; se -
recomienda 1 ppm de un estracto de la xantéfila de la flor de
'zempazuchij que es positiVora la piel del! pollo y se mantiené
a una temperatura de 45-50* C para que actiie mas rapido en la.

piel.

2.2.6 Corte de patas.- Pdstefformente las aves, pasaran al cor
te de pata; a nivélgdé la articulacién del t@rso, estb
#eihacé'automSticaménte en una maquina especial. ids'pa;
tas caen a un rec1p1ente donde dos obreros se encargan
del corte de unas, de la limpieza de los callos vy des--—_

pués son‘desinfectadas en agua con Cloro ‘a 2 ppm.

Las patas se envian al departamento de émpaque.,donde pos-

teriormente serdn introducidas a la canal junto con otros &rga
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nos previamente inspeccionados por el Médico Veterinario.

2.2.7 Corte de cabeza.- E1 ave.seguiré por la cadena trans--
portadora a la cortadofa de cébeza, que es una especie
de qufebra-hueso en donde se encargan de separar la ar-
‘ticulacidn occipito-atlantoidea, luego en ésta misma md
quina, existe un disco'fntegrado que se encarga de cor-

tar la piel a ese nivel mencionado,
2.2 AREA SEMISUCIA.

2.3.1 Evisceracién.- Consiste en la extraccion de los 6rganos .

comprendidos en la caja tordxica y abdominal.

E1 primer paso del proceso de 1la evisceracidn en el even
trado, se presiona e incide la parte inferior y terminai de
la pechuga de manera que permita la facil maniobra de extraer

las visceras de la cavidad.

2.3.2 Corte de ano.- 'ESte,procedimientovsevhace en forma al-
| téﬁmda‘.porldos personas; el corte se hace con una cuchi
7']la circular para:quekla tripa que&e libre'§1 momento de

Ta extraccién visceral, esta cuéhilla trabaja con aire

a presién.

2.3.3 Presentacion de visceras.-. Lo hacen dos obreros. <Consis

te en introducir los dedos indice y medio, presionando
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a Ta altura del corazdon selextraen las visceras presen
tdndolas para que el Mé&dico Veterinario 6 Inspector di
ga cua} polla sera confiscado y llevado al tanque de -
rendimiento'para_su posterior.industriaiizaci6n. fos -

teriormente dos personas quitan la grasa visceraﬁ, ésta

grasa 6 infundia se pasa a un cocedor, donde se enlata

y se vende a compafifas que se encargan de producir cal-
do de pollo en cubo. '

Mas ade]gnte del trayecto de 7a rcadenz, dos persdnas se -

encargan de quitar el higado, cuidando de que no se rompa

1a vesfcula biliar para que no amargue la canal.

2 Posteriormente dos personas toman las v1sceras y las qui~-
.tan ~del poTIo. Tlevandose consxgo la molTeJa. las cuales son
. metidas a una maquina automat1ca que las abre y las limpia -~
quitandole Ta mucosa rugosa de queratina, que mds tarde se in

troducen en agua con cloro a 2 ppm.

Los intestinos caen a una canal que va a dar al tanque de

réndimientb paia su procesamiento en harina de carne.

‘ Iﬁméaiatﬁmehte una persona incide el ﬁéScﬁézb sin fraccio
-narfo,a li altura de la'Gitima.vértebraVcerﬁica],_ptra‘persg

na ekfrde_la trihuea y dos'personaé mas extraen los pulmones

con pisfoias succionadoras con.vacfo,de aire, éstos,pulmones

van al tanque de rendimiento para su posterior industrializa-

cion.
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~ En todo el trayecto, el pollo es Tavado con unos aspersg

res de agua a temperatura ambiente para quitarle restos de -~

sangre, excremento 6 plumz, esto es muy importante porque a-

demds de 1impfarse la piel se hidrata al no haberse cerrado

todavia el poro.

‘Después una maquina corta el pesgueza.automiticamente.

2.3.4 Temperatura‘dei pollo.~ Esta se -debe bajar en forma pau-

fatina a partir del momento en que se le corta el cue--
110 & pescuéio. '

ET1 pollo cae a un gusano sinfin '] shiIler, el cual tie-
ne agua coﬁ-;loro a2 ppm p&ra matar posibles bacter{as'

que lieva el pollo, tanbiéq se Je estd agregando hielo.

Trasbado3cohstanteﬁente para mantener el agua a una_tem-f

peratura de 1°C en~;bdo el trayecto ﬂel sinfin, due.dg'
mora 55 minutos apfoximidamenté. Después de introduce
a la'cinélfmolleja. pescuezo y patas en una bolsa da_--

plastico previamente desinfectada.

Area limpia.- E1 manejo de &sta drea se tiene gue hacer

con la mayor higiene posible para no contaminar ala ca

‘nal y evitar posteriores consecuencias que repercuten en

la salud del consumidor.

Enfriado, empacado y congelado,- La canal, una vez que

salid del gusano sinfin e introducidas 7Tas visceras, pa
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sa a un cuarto de enfriamiento rapido con el objeto de
Sajarle mis la.temperatura Yy con esto impedir la inva-
cién bacteriana; en este cuarto la cadena transportado
Ea de virias vueltas en forma de zig-zag en un tiempo

de 30 min. y quedando el pollo a una temperaturé de --
2°c. La misma cadena, llega a unas basculas automitif—
cas que pésa al pollo teniendo un margen de 100 grs. de
diferencia, esto es un requisito que exige el mercado.

Es decir, que el pollo va A‘en;raﬁ en cinco categorfas
de,peéo y cada categorfa se e asigna un coldr de caja

para saber a que peso se refiere.
fategoria "A"; Canales que pesan mas de 1.350 Kgs .
vcétegorié'fa"; Canaie; que estin entre 1.250 y 1.350 kg;;:
-fategorfa'“c";'Canales que es;?n entre 1.150 y 1.é50 kgs.

“Categoffa-”o": Canales que estin entre 1.050 y 1.150 Kgs.

-

jrtategor{a_"E“: Canales que_estanfen'un peso_de 1.050 § me

—noer.

E1 pollo cée'en’unas cajas pléstici; qefcolor amaffllo-;
rbj, » 0 blance. ya clasificados por_peSb, 'Después que el po
110 es‘jntroducido en cajas de hléstico’de color, son pesados

en basculas vefdaderasrpara saber realmente los kf]ogramas --
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procesados durante el dia. La canal debe de tener un rendi--
miento del 72% y en éste momento el pollo est3d preparado para
venderse, pero si el cliente lo pide frio se mete- a un cua-
‘dro de conservacidn a -3°C por 24 h:. ; si el cliente pide el
polio congelado; se mete a un cuarto de congelamiento a -405C
durante 48 h:- . Existe un'tercervcuaito que tiene una tempe-
ratura de -23°C, éste se utiliza para guardar Tas canales con
geladas mis de 72 h- ...

2.4.2. Enbarque.- Para 11evar el nollo procesado 2a% centre de
distribucién, se utiliza como medio de transporte un -
trailer tipo termo-King previgmente desinfectado, con -
una temperatura en su interior de 3°C; los pollos se -
estiyaﬁ-en cajas, luego el camién ya que estd cargado-
de unos 22,000 a 25,600 pollos, eé cgrrédo con un sg--.

110 de seguridad inviolable (mirchamo)..

ET camion para salvr con pollos a2 sy destino debe de 1ie--
'var uha gula ‘Sanitaria expedida por la Secretaria de" Agricultu
 ra y Recursqtuidr&u11coxy firmada por el Médico Veterinario o-
,Inspecto justificando el producto cirnico que lleva el camién-

yrque,ademas esti apto para consumo "humano.

2.5 Planta de'rendimiento. Toda la pluma, v1scerasn0comes—
tibles cabezas 'y uﬂas. son transportados a traveés de un -
canal que 1lega a un canal clasificador de sé1idos y 1{=--

quidos; el sdlido se almacena para que posterlormente se-
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meta a un cocedro (especie de olla express) de doble camisa -
a una‘femperatura de 110'C con una duracién de 3.00 Hrs., y -
un secado de 9 Hrs., a una temperatura de 70 - 80°C; una vez-
secado, sale en forma de harina, si viene agmpactado': se muelz

para posteriormente unirsela a la sangre y encostalarla para-

su venta.

2.6 Plan Sanitario.- Efectuado por el M.V.Z. en el rastro -- -
T.I.F,A, 13, '
2.6.1. Checar aue todgo estg Jimpio y desinfectado para podér-

empezar a procesar las aves,

2.6.2. Inspeccién ante -mortem: se utilizan los 6rganos de los
sentidos como son vista, olfato, ofdo y sistema mervioso -

para poder realizar la_inspeccion.

Padecimientos que se han detectado y se rastrean constante

‘mente en la Inspeccidn Sanitaria:.

a) Asfixia. ;
b) Coriza infecciosa.

c) Cresta cianotica.

d) Dekmatff%g gangrenosa.

e) Enf. respiratoria crdnica complicada.

f) Coccid1osis.
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~2.6.3. Inspeccidon post-mortem: Se hace al momento de exterio-

rizar las vfsceras.

Padecimfentos que se han detectado constantemente en Ta -

Inspeccién post-mortem-

a) Pollo caquéxico
"'b) Enfermedad.de Marek

c),Contaminaciéh (excremento y bilis entre la:pieT).
'd) Septicemias bacterianas. S
_é} InTlamaciones diversas (traumatismos, heridas, Infecciones-

locales, etc.)

f) Otras causas, mal escaldado, mal desangrado y dermatitis.

2.6.4. An8ltsis de agua.- Cada media hora se agrega 2 ppm de -7_
Hipoclorito de Sodid_al agua del Shiller, que tontiene;
patas, MoITeJas; También cada mes se éqqlfza el agua de
bacterias, como: coliformes (agua del shi]fer. gusano -

grahde y péﬁbeﬁb).

2.6.5. AniliSis del pollo.- Cada 22-30 dfas se analiza al pello

contra bacterlas y col1formes.

2.6.6. Checar dtarfamente medidas sanitarias: del personal; -

‘que vengan limpios, con su equipo de trabajo completo.

-Revisidén diartfa de la limpieza del rastro, con Iodoy jabdn; -

fumigarlo diario con piretrinas.
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' -Cada 6 meses el M.V.Z. exige la tarjeta de buena salud, expe
dida por un Mé&dico Humano, ante un previo andlisis clfinico y

copropasitoscopico.

2.7 Total de Aves Abastecidas y Causas de Decomiso Durante --

-

1985 en el Rastro T.I.F, A, 13.

Este dato se obtuvorrevisando los archivos que tiene la'#r
Seccidn Administrativa dé1rras£ro. claéi?icando”el afio en 12-.
meses, y estableciendo la cantidad abastecida de cada mes, se
fialando el total abastecido y el tptai de decomisos durante -

1985.
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MES ABASTECIMIENTO D ,
‘ AVES VIVAS AL ~- AVES DECOMISADAS TOTAL DE DE
RASTRO ASFIXIAS | DECOMISOS/ENF}  COMISOS.
Enero 350,640 625 3,672 4,297
Febrero 342,777 868 3,222 5,110
Marzo 386,450 1,313 5,378 6,619
Abril 446,025 {1,184 6,386 7,570
Mayo 387,124 1,100 - 6,817 . 7,917
Junio 344,932 ' 987 7.273 8,260
‘Julio 428,083 836 6.667 6,503
Agosto 417,216 598 4,820 5,018
Septiembre 382,505 - ‘41,078 5,067 6,045
Octubre | 426,302 - 879 5,913 6,792
Noviembre 406,871 680 5,322 { 6,002
Diciembre 387,691 . |- ass . 4,576 . 5,031
TOTAL 4,706,616 10,603 64,713 75,316 (1.6%]

'_Av,.Dveconi:so de Jas pr_.mcipales compiiqaciones y enfer!r_:edades- de
tectqdas por el M.V.Z. responsable en el rastro T.I.F, A, 13,

" padecimiento ‘ _ TOTAL - R % '
- Asfixia : 10,609 N . 0.22
- Caquexia _ 15,419 0.32.
‘Enfermedad de Marek 8,005 0.17
_Contaminacién - 2,199 . L 0.05
Enfermedad Respiratoria Crs 16,451 N B 0.34
‘Lesidn, traumas 17,931 0.38
Septicemia, toxemia - 36 - 0.00
Tomores ‘ ‘ _ 330 o 0.00.
Otras causas © 4,398 : : ©0.09.
TOTAL 75,316 - : 1.600
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La capacidad del rastro es de 25,000 aves por turno, en -
tiempo donde la demanda del pollo es alta- se efectidan dos --
turnos: 6.00 a.m. a 2,00 p.m. y 2.00 pm a 10,00 pm, cuando la
demanda de pollo es normal se trabaja s6lo un turno de 6.00 -

am a 2.00 pm.

Diariamente en este rastro se sacrifican 15,000 animales.

3.0 Distribucién.- EV pollo-llega del rastro T.I.F, A, 13, -

empacado en canal, al centro de distribucidén a las bode-

- -
gas de Guadalajara.

En el centro de distribucidn hay una persona especializa-
da y autorizada para romper 1os sellos de seguridad que con--

"fcderden con la gufa sanitaria que trae el conductor expedida -

por el M.V.Z.

E1 trailer es descargado en tres bodegas de conservacién-

y una de congelacidn,

Las bodegas de conservacidn tiene una temperatura de 1'C'y

la de congelacidén de -20'C.

3.1 Equipo.- E1 equipo de distribucidn consta de 18 camione--
tas equipadas con cajas aisladas de conservacion é;

pecial para éste servicio con capacidad de 2,500 canales-

en promedio.
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3.2 La distribucidn se hace en varias Ciudades como La Paz,-
Guadalajara, Colima, Puerto Vallarta, Celaya, Morelia, -
Querétaro y Distrito Federal, en estas ciudades se ven--

den a tiendas de autoservicio:

a) Mayoreo a expendios

b) Menudeo al consumidor

3.2.1 Presentacién del producto a la venta:

a) Tipo }osticerfa.........sin meﬁudenciaé.

‘ b)rfipo supermercado.......con menudencias

c) Pollos tfpo "B".........s0n los de decomiso parcial por --
traumatismo. 7 '

~d) Por piezas en expendios.
E1 mercado se rige por oferta y demanda.
E1 control sanitarioc que se practica AT los’vehicuios de -

distribucidn 'y a las bodegas, son desinfeccidn cada vez que se

) Jistribuye?la mercancia y se vacfan las bodegas.
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IV DISCUSION

La jntegracién que posé la empresa Mezquital.del Oro es-
la adecuada para abastecer su producto al mercado de dicha re ’
gion y a otros lugares circunvecinos, através del procedihfegv
to hecho por &ste tipo de Rastro T.I.F., A,13, que parece ser
el meJor mecanismo en la actualidad para el procesamiento de-
polIos Sin embargo Ta empresa tiene problemas en su produc-
cidn ya que su mortalidad estimada en granja del 2-2.5% que -
tenTa programado, va hasta el 5.19%, siendo ésto 1o doble de-
lo esperado ¥y con £llg uUna merma consideradie de menos aves -

- enviadas al rastro.

Al observar sus estadisticas sobre aves totales decomisa
qas. vemos que representa un 1.6% de Tas aves enviadas al ras
tro siendo dicho porcentaje no mayor del 2% considerado como-
ﬁormallen Tos demas rastros no T.I.F. de la regién.' De éste-~
1.6% de mermas.corresponde 0.60% de aves muertas por asfixia y
golﬁas, que ihdica'que ias-aves enviadas desde 1a granja al -
rasﬁbo son tratados de tal forma que casi la mitad de sus de-
comisos tienen ésta caﬁsa.' En relacién a enfermedades diag--
ngsticadas para el decomiso del ave vemos que el 0.51% cofreg
'pbﬁde a secuela de problemas respiratorias e 1nmuho debreso-
reﬁ y qtros reflejados en la canal como colﬂmci]osﬁsJ_Cﬂque-;-
iigs. traumatismos e infecciones 10calés;-§sto parece indicar
nds por el momento que exisgen pfobTemas_sanitarios, infeccio

sos de mal manejo -en las granjas de reproduccién del- pollo de engorda.
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V  CONCLUSIONES -

Nuevamente se concluyen que el procesamiento de] Rastro
T.I.F. es el mds eficiente si lo quisieramos comparar con el‘-‘
Sistema tradicional. Creando ésto una menor merma del pollo
duranté su procesamiento y reduciendo cbﬁsiderablemente las po
sibles causas de contaminacion bacteriana de la canal, ya que

'laﬁlihpieza del rastro en su totalidad es sumamente eficiente.

En cuanto al abastecimiento de aves a dicho rastro se ve

et

afectado nor 1z mortalidad @6 esperada (dei Z2.53 normal a 5.19%

actual) en las granjas de produccidn y por diversos factores (ag
fixias, golpes,,enfermedadés) que producen 1.6% de mermas de a--

ves decomisadas en rastro durante su proceso.

En relacidn a éste G1timo punto de abastecimiento, se --
cdnc]ﬂye queIS6n necesarias las investigaciones dé‘Cémpo en las
gréﬁjas de produccién y durante el transporte de potlo pa ‘
ra éorregir 1;5 failas actuales de-menos Qves enviadas al ras--
fra Z.G9Z'de’meﬁos aves enviadas a~fastro'por parte de<gran5asx
Ly O,GZVde mermas por.enfermédades, asffxia y go!pes,,durante el
tfahsporte; en,total»3.2§ de menos aves para el abastecimiento

del rastro T.{{F.,A. 13 y como cbnsechencia para el mercado.

La distribucidn del producto es la vfa mds adecuada para
la regidn porque el canal de comercializacién a través‘de aves
debidamente pesadas llega directamente del productor al consumi

dor.
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