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RESUMEN 

Mojica Lic Ausencia. Estudio del abastecimiento de a-

ves y su procesado en el Rastro T.I.F., 11, 13. en Etzatlán, 

Jalisco, durante el período de 1985. Bajo la dirección de Al-

fonso Baños Crespo y Ernesto Mendoza Gómez. 

El presente trabajo tiene por objeto conocer el abaste­

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

Jalisco, conocer parte de la distribución e integración de la 
. . 

empresa Mezquital del Oro de Occiden~e. así como la importan-

r:>a de Ja inspección federal de carne para aumentar el.nivel 

de Salud en la Nación, evitando, las enfermedades zoonóticas. 

Se analizo el abastecimiento, tomando en cuenta: vfas de comuni 

cación, número de granjas que fueron un total de 12 de pollo de 

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

medio por ciclo y principales planos sanitarios. Se integró el 

procesamiento, las causas del decomiso las cuales ~e debió a 

asfixia, caquexia, enfermedad de Mareck, contaminación, lesión­

traumatismo, septicemia-toxemia, tumores y enfermedad crónica 

respiratoria. El total abastecido al Rastro en 1985 fue de -

4'706,616 aves. Se mencionaron los principales canales de co­

mercialización, asf como los principales centros de distribu -

ción. 
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I l INTRODUCC ION 

La Industria Empacadora de carnes no es nueva en el pafs, 

data de fines del siglo pasado y principios del presente, aun­

que a decir verdad adquirió mayor importancia después de ha-­

ber aparecido la fiebre Aftosa en algunos estados, entre la -

terminación de 1946 y el comienzo de 1947*. 

Las primeras referencias que se tiene de su existencia e~ 

tán concentradas con la Empacadora de San L~zaro, que ali--­

gual que la empresa inglesa denominada Popo, se organizaron -

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

sueco, sacrificaba e industrializaba cerdos·; su contemporá--~ 

nea la Popo que operó hasta septiembre de 1914, sa 

crificaba ganado vacuno y porcino. Esta última adquiría el -

ganado de Uruapan, Mich., y la trafa para México, D.F. arreá~ 

dolo por el "camino de las partidas", pasando por Toluca, 

Méx., algo inadmisible actualmente (2) 

Otras empacadoras de principio de siglo fueron la de Can~ 

nea, Son., que comenzó a construir la Compañfa Ganadera de -­

Cananea, S.A. en igo3 y cuya edificación fue suspendida 

en 1907 y la Empacadora del Pacífico, S.A., que se fundó en -

Guadalajara en 1910 y que operó hasta pocos años después. (9) 

El movimiento Revolucionario de [910 interrumpió esta co­

rriente de industrialización sanitaria de las carnes en gran 

* Atristain, A.G. Comunicación Personal 1986. 
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escala y al reanudarse la normalidad de la vida del país, en-

1913,la Industria adoptó menores proporciones adquiriendo 

carácter de pequeñas empacadoras, obradores y de ocupación c~ 

si doméstica. En este lapso se establecieron industrias como 

la Empacadora Menen, la Salchichonería Francesa, la Ibérica,­

La Suiza y otras varias. No fue sino hasta los cuarentas 

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

cuando se propició la conveniencia de que se establecieran -­

plantas empacadoras para aprovechar parte de los ganados que­

morían por la sequía o que exportaban en pie las entidades -­

norteñas. Así fue como se empezaron a proyectar algunas emp~ 

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

(7,9). 

La aparición de la fiebre Aftosa en el país, a fines de -

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

1947} y la prohibición de exportar ganado en pie a los Esta-­

dos Unidos, se violentara la construcción de las empacadoras-

que ya se habian ideado. La Juárez Mear Products Co., en Ci~ 

dad Juárez, Chih., que se había comenzado a construir en 1943 

y que había principiado a operar con carne de caballo, cambió 

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

Lucio Blanco) que empezó a operar el 8 de mayo de 1947, con 

ganado bovino huasteco y que fue realmente la primera en tra­

bajar en este plano y que al crearse la Inspección Federal -­

(31 de diciembre de 1949) recibio el No. l*. (11) 

* Atristain, A.G. Comunicación Personal 1986, 
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Vespués vinieron las Empacadoras del Estado de Sonora: la 

de Guaymas 2, Magdalena y 3 Cananea 4, siguiendo las de Chihu~ 

hua, que recibieron, el número de 5 y las de Ciudad Juárez, Ci!_ 

sas Grandes y Ciudad Camargo, 1 os números 6, 7 y 8. Las tres 

de Coahuila, 9 y 10 en Piedras Negras y la 11 en Torreón. Si-­

guieron la 12 en Hermisillo, Son., la 12 en Agua Prie·ta, Son., 

la 13 en Santa Clara,Méx., la 14 en Gómez Palacio, llgo., la 15 

en Monterrey, N.L. y la 17 en Tijuana, B.C. Más tarde se org~ 

nfzaron otras, pero ya no fueron ~e las que iniciaron esta -­

brillante etapa. (2,4). 

Al presente· se tienen autorizadas 17 plantas que operan -­

con ganado vacuno, de las que sólo exportan carne 13 y 7 más 

que sacrifican y procesan ganado equino puramente y dos que­

benefician aves. (10). 

Las primeras empacadoras que hemos mencionado empezaron -

a operar como enlatadoras de acuerdo con el Plan Marshall. Pi!_ 

ra la compra de carne enlatada, que para no crear problemas al 

~ercado americano, se destinó al sostenimiento de los ejérci-­

tos americanos en Europa y Asia. Fue as1 como salieron varios 

~illones de latas de "Carne con Caldillo". (Beef and gravy) y 

•Producto de Carne" (Canned meat food). Pero también se expo!:_ 

t:;aron varios miles de toneladas de carne congelada para Hambur:. 

910 • Grecia y eh i 1 e • ( 9 ) . 

Más tarde, los establecimientos autorizados prepararon y 

~~portaron carne salada y carne curada con nitritos Y nitra 
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tos Y aflora, carne deshuesada congelada. (5) 

Fue en 1948, al cerrarse la frontera norte y no poder pa~ 

sar el ganado a pie, que en cantidad de 400,000 a 500,000 ca­

bezas sallan año tras año _para los Estados Unidos, cuando se 

empezó a gestar el Servicio de Inspección Federal, ya que la 

inspección satisfizo las exigencias para la exportación, Na-­

ció. el Servicio de Inspección de Tipo Federal, semejante al 

del vecino pais del ·norte, con la ley de Industrialización Si!.. 

nitaria de la Carne, que se expidi6 el 31 d~ diciembre de 

lg46 y su Reglamento el 30 de enero de 1950 . Ya se pudieron 

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

sequía al no encontrar pasto ni aguajes con que poder substi-­

tuir. (7, 8, 12). 

El sistema de inspección federal de carnes es el conjunto 

de· prceptos, limitaciones, obligaciones y vigilancias del más 

elevado nivel sanitario, que ejerce el Gobierno Federal,• -­

través de la Secretaria_ de Agr_icultura y Jecursos Hidráulicos 

de acuerdo con ciertas normas ace.ptadas internacionalmente, s~ 

bre los locales, su construcción, conservación e higiene; los 

procedimientos de inspección(ante mortem) y de las carnes que 

se obtie~en de ellos (inspección post mortem);sob~e la maquin~ 

ria, equipo, indu~entaria y enseres que se utilizan -en el proc~ 

so y obtención de las carnes, productos cárneos y subproductos 

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

Mexitana y también cubrir la exportación a varios paises que­

demandan carne a México. se cuentan con rastros T.I.F. donde­

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

SACRIFICIO DE GANADO BOVINO. 

RASTRO 

3. 

6 

12 

15 

17 

22 

24 

31 

32 

34 

37 

40 

45 

49 

51 

52 

53 

54 

55 

62 

65 

T. I.f. NOMBRE 

Enlatadora Magdalena S.A. 

Empacadora Juárez S.A. 

Frigorífico y Empacadora S.A. 

Empacadora Treviño S.A. 

Empacadora Tijuana S.A. 

Industrializadora ,de Cerdo S.A. 

Empac. Internacional S.A. 

Empac. y Ganadera de Occ. 

Empac. de Carnes Zacatecas 

Empac. León S.A. 

Empac. y Abastecedora de Carne 

Frigorf'fico México S.A. 

Empac. de Carne Unid. Ganadera 

Empac. de Carne de Juárez S.A. 

Frigorlfico y Empac. Tabasco 

Empac. de Carne de Ancira S.A. 

Soc. Coop, de Consumo Agrop~· 

Asoc. Rural de. Interés Colee. 

Emp. y Ganadera de Chihuahua 

Empac. Hermosillo Sonora. 

Empac. Durango 

SITUACION GEOGRAFICA 

Magdalena.sonora 

Casas Grandes Chihuahua · 

Hermosillo;Sonora 

Monterrey • N.L. 

Tijuana,Baja California 

Chihuahua,Chih. 

Nuevo Laredo.Tamaulipas 

Guadalajara,Jalisco 

Fresnillo.Zacatecas 

León. Gua naj ua to 

La Mesa, Tijuana 

Torrean .Coahila 

i:tguasca'l-ientes, Ags. 

Juárez, ChihuahuA 

Villa Hermosa, Tabasco 

Sabinas Hidalgo,N. L. 

Arriaga Zapata, Chiapas 

Mexicalf, Baja c. 
~hihuahua,.Chih. 

Hermosillo,Sonora 

Ourango, Durango 



67 

68 

70 

72 

7 

Empac. Agro Industrial 

Rastro y Figorifico Acapulco 

Establecimiento Tif Muni. 

Elllpac. Temporal 

Cd. Obregón .Sonora. 

Acapulco, Gro. 

He11110sillo,Sonora 

Tempoal, · Veracruz. 

SACRIFICIO DE GANADO PORCINO. 

3 

12 

15 

17 

22 

27 

31 

37 

49 

52 

54 

55 

57 

58 

66 

67 

68 

70 

71 

74 

Enlatadora de Magdalena S.A. 

.Frigorffico y Empac. S.A. 

Empac. Trevifto S.A. 

Empac. Tijuana S.A. 

Industrializadora de Cerdo 

Figorffico del Bajio 

Empac y Ganadera de Occ. 

Empac y Abastecedora de Carne 

Magdalena .Sonora 

Hermosillo,Sonora 

Monterrey, N.L. 

Ti juan~ .B~j¿i Ca1 i fornia 

Chihuahua, Chih. 

Penja1111>,Guanajuato 

Guadalajara,Jal. 

La Mesa ,Tijuana 

Empac. de Carne de Juárez S.A. Cd.Juárez,Chihuahua 

Empac. de Carne de Ancira S.A. Sabinas Hidalgo, 

Asoc. Rural de Interés Colectivo "exicali, E.C •. 

Empac. y Ganadera de Chihuahua Chihuaüua,.Chih. 

Sonora Agropecuaria S.A. Naranjas,Sonora 

Asociación de Prod de Carne de 
Sonora Her1110sillo.Sonora 

Prfgorffico Agropec. Sonorense Hennosillo.Sonora 

Son. Emp. Agro Industrial Cd. Obregón.Sonora 

Rastro y Ffgorfffco de Acapulco Acapulco,Guerrero 

Establecimiento Tif. Municip-al Hennosillo,Son. 

Industrialfzadora de Carne Atotonilco,Jalisco. 

Frigorífico Kowi (S.A.) 
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SACRIFICIO DE GA.~ADO EQUINO. 

RASTRO T. I.F. 

E-9 

E-20 

E-23 

E-30 

E-33 

E-39 

E-42 

E-43 

E-45 

E-53 

N<ltllRE 

Nueva Ellpac. de Cuauhténioc 

.SITUACION GEOGRAFICA 

Cd. Olaijtáiioc. Chi. 

Eilpac. de Came V. Ganadera S.A. -AguascalientesJ'lguas Cal •. 

Exportpac S.A. Chihuahua_,Chihuahua 

Empac. G. de Aguascalientes (Ag_uascalientes. Ags.) 

Eilpac. de Came de Juarez S.A. Ju&rez,Chihuahua_ 

Empac. Ju&rez S.A.· Cd. Juárez,Chihuahua. 

Elllpac. de Carne S.A. Fresnillo,Zacatecas. 

Elllpac • Santa Rosa 1 i'a S.A. Cd. Ca.argo, Chihuahua 

éjapac. y Ganadera de Occ. S.A. Guadalajara,Jalisco 

Unidad Ganadera San luis Potosí. S.l.P. 

SACRIFICIO DE AVES 

A-12 

A-13 

A-14 

A-18 

Figrorffica y Ellpacadora S.A. Hel"llOsillo,Sonora 

E:mpac. Mesq. del Oro Etzatlan,Jalisco 

Avemex S.A. . Gollez Palacio,Durango 

Proave S.A. Aguascalientes,Ags. 

El presente trabajo tiene la finalidad de conocer el.abas­

tecimiento. funcionamiento e integrac16n del Rastro T.I .• F •• 

A,13,en Atzatlán,Jalisco, durante el perfodo de 1985. 

OBJETIVO: 

-Determinar la procedencia y origen del abastecimiento 

total de aves al rastro T.l.f.1 A)l3,de EtzatUn_,Jali!_ 

co. durante el perfodo de 1985. 
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-Determinar las principales causas de decomiso en el pro­

ceso de sacrificio. 
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III P R O C E D I M I E N T O 

El rastro T.I.F.,A, 13, se encuentra ubicado en Etzatlan, 

Jalisco; este Estado tiene 80,137 Km2 de territorio y 

4'157,000 habitantes; limita con los Estados de Durango, Zac~ 

tecas, Aguascalientes, San Luis Potosf, Guanajuato, Hichoacan, 

Colima, Nayarit y el Ocl!ano Pacffico. 

Sus principales centros de poblaci6n son: Guadalajara, ca 

pital del Estado con 1,640,900 habitantes, segQn el censo gen~ 

· ral de po~laciCn elaborado en 1980; Ciudad Guzmln, Tlaquepaque; 

Tepatitlan, La Barca, Ameca, Lagos de Moreno, Autlln, Atotonil 

co, Zayula, Arandas, Tala, Teocaltiche, San Juan de. los Lagós; 

Cocula, Atoyac, Chapala, Etzatlln y Puerto Vallarta. Hacia el 

Norte el terreno es un poco quebrado, hacia el Sur esta la Si.!. 

rra Madre Occidental hacia el Oeste estl cubierto por las Cor­

dilleras, entre ellas la de Tepatitlln Bolaños, Tapalpa con 

fl!rtiles valles, profundas barrancas y elevadas montañas y. 

despul!s va descendiendo hacia el Pacffico"; al Noroeste hay el.!_ 

vadas Mesetas por lo qu~. todo el territorio tiene de ~.300 a 

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

tado existen lagos. siendo el m!s grande el de Chapala 

( 1 , 1 oo km 2 ). 

Entre los rfos principales estl el Sistema Pluvial de 

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

do; calido en el litoral del Pacffico, templado en el centro y-
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frfo hacia el Noreste en las mayores elevaciones de la sierra. 

Hay yacimientos de oro. plata. cobre. plomo y otros. sie!!. 

do la plata la 111ayor explotación minera. La fertilidad natu­

ral del suelo y las grandes obras de riego, hacen que la agri. 

cultura sea la actividad más importante del estado; se recogen 

grandes cosechas de mafz. arroz. trigo. garbanzo. frijol, sor­

go. muchos otros cereales y leguminosas, asf como cana de az~-

car. algodón. tabaco y frutas diversas. 

y menor. 

Se cria ganado mayor 

Es uno de los estados con mayor actiVidad industrial y mercan:til; 

tiene fábricas de hilo, lana, ·algodón, azúcar, harina, produc­

tos lácteos. alcoholes. frutas. cerámica y vidrio. 

La red de comunicaciones es Qllcelen.te., por tener ferroca--­

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

puertos .. 

El municipio de Etzatlán. está bien comunicado. para ll!t 

gar a éste se 

ción: 

cuenta con dos vias prfncfpale• de comunica--

a) Por carretera: Para llegar a este Municipio partimos de 

GuadalaJara por.la carretera principal a Tala. se si--­

gu~ a Teochitlán y ésta a su vez a·Ahualulco. Etzatlán 

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

por la vla Ameca-Ahualulco, pasa por Etzatlán y llega 

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

eléctrica y servicio telefónico. 

Etzatlán se encuentra a una altura de 1,442 (MSN.H), con una 

precipitación pluvial de 1,500 milímetros de mercurio 

(mmHg) y una temperatura media de 2s 0 c con vientos suaves que 

vienen del Norte. 

El rastro se construyó en 1;73, atendiendo a la solicitud 

del Mezquital del Oro para expa~dirse hacia ei Occidente, con 

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

llarta, La Paz, Colima, Celaya, Morelia, Querétaro y Distrito 

Federal, también porque ésta empresa tenfa perspectivas para -

la exportación, la zona estaba libre de las enfermedades más -

comunes, disponibilidad de terren.os, agua, insumos (granos),~ 

nergi'a eléctrica y de buenas vias de comunicación para ~miiar -

el producto ya procesado. 

l. ABASTECIMIENTO. 

Al estudiar el abastecimiento al rastro, se buscan todas 

las posibles causas que puedan modificar ó mermar la produc--­

ción avfcola antes ó al final del procesamiento, ya sea por d~ 

ficiencias administrativas ó por el control sanitario" 
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La empresa Mezquital del Oro de Oc~idente. tiene una int~ 

gración vertical produciendo ésta: Reproductoras, pollitos -­

mixtos de un dia de nacidos a través de sus incubadoras, po-­

llos de engorda al ciclo a través de granjas, integración del 

procesamiento a través del rastro, y el producto final lo di~ 

tribuye al consumidor final. 

CONTROL 

SANITARIO 

INTEGRACION OE LA EMPRESA MEZQUITAL 
DEL ORO 

REPR,ODUCTORA S 

INCU:BADORAS 

GRALJA S 

RASlRO ---­

FABRICA DE 
ALIMENTO 

DISTRIBUCION AL: MERCADO DE 
CONSUMO 

1.1. REPRO~UCTORAS 

Las reproductoras Son las encargadas de producir el huevo 

fértil que se va incubar. Para éste cometido existen seis -­

Qasetas de gallinas reproductoras, con un total de 30,282 ga-

11 inas y 2,801 gallos (relación de 12 gallos p~r cada 100 ga­

llinas) y una producción de huevo de 20,871 por dfa. 

El ciclo de vida de dichas reproductoras se divide en tr.es 

periodos: al crianza, que; invólucra desde que nacen a las a se---
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manas; de edad b) desarrollo de 8 a 21 semanas de edad y e) 

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

NOMBRE DE LA CA.SET~ 

U res 

Masocahi 

Tecor1 pa 

Monte suma 

Baviai:ora 

H-I-N 

GRANJA 

Montesuma 

Bavhcora 

H-I-N 

TOTAL 

PERIODO 

GALLINAS 

l0.932 

13.298 

6.051 

30.282 

DE 

ETAPA EDAD 

Crianza 0-8 se•anas 

Desarrollo 8-21se•anas 

Postura 21-60seaianas 

POSTURA 

GALLOS PRODUCC ION DE HUEVO I 

854 s.·os8 huevos/dfa. 

1.373 1 o .907 huevos/dfa 

574 3.879 huevos/dfa 

2.so1 20.871 hoevos/dia 

x zo.sn huevos por 7 dtas a. 146.091 producción cte huevo sema­

nal .• 

146.091 huevo~ por 8 semanas• 1'168~776 huevos 

Esto quiere decir que 30.282 gallinas producen 1'168'776 

huevos en 8 semanas. pero esta cantfdad tiene una merma del -­

IOS por huevos sucios, rotos y deformes que son desechados de 

la fncu&acfón. Asf tenemos un total de 1'051.898 de huevos. 
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éstos se introducen a la incubadora 21 dlas a una temperatura 

de 37.7 los primeros 18 dias y 37.2 los últimos tres dias {al 

final de la incubación}. Durante.el affo de·19a5 6ubo el 701 de incubabl_ 

lidad por lo tanto tenemos que de 1'051.898 huevos con 701 de 

fncubabilidad ~ 736.328 pollitos mixtos que nacen. 

Los 736.328 pollitos mixtos son los que se van a introdu-­

cir a granjas de engorda y deben ser los mismos que abastecen 

al rastro despuis de las ocho sema~as del ciclo. restándose a~ 

tes el 21 de mortalidad como parámetro normal, quedando un to­

tal de 721.601 )oilitos. 

El rastro sacrifica 15. 000 aves di arias de .1 unes, a sábado, 

semanalmente serian 90.000 aves sacrificadas. a las 8 semanas 

se tiene un total de 720.000 aves sacrificadas. Esto quiere d~ 

cir que si la cantidad de pollo que entra a granjas es de 

736,328 y 720.000 son los que sacrifica el rastro en 8 semanas. 

esto signific~ que la reproductoras estan programadas con los nL 

c~mfentos. con las granjas de engorda y· con -la salida -de los po-. 

llos al me~cado a través del ra~tro~ 

1.1.1. MEDIDAS SANITARIAS EMPLEADAS EN REPRODUCTORAS. 

Para evi~ar la tr~nsmfsf6n de enfermedades a travªs del -

"u evo o por· veh r·culos que pudf eran perpetuar las enfermedades en 

las reproduc~oras y repercutir en el_ pollo de engorda. se han 

tomado las sigut-entes medidas sanitarias. 
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a) Antes de entrar a las granjas de reproductoras: 

- Las personas que van a entrar a las granjas tienen que 

llegar a un .recibidor de ropa de la calle, ahi' quitarse 

la ropa y dejarla en unos guardaropas. 

- Se pa~a a unos ~afias, bafiarse . 

.,. Posteriormente pasat' a unos guardaropas que contiene r.2_ 

pa limpia propia de la granja, ya sea overo? ó pijama. 

- M5s adelante pasar a unos guardaropas que contienen ~al 

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

- Ahora sf pasar a la granja. 

- En ca~a caseta debe d• haber tapetes sanitarios para d~ 

sinfectarse los calzados antes de entrar. 

Todo vehfculo que penetre a la granja debe de ser preví!_ 

mente desinfectado totalmente. 

b} r:tanejo del huevo férti 1 dentro de 1 a granja: 

A~tes de iniciar la recolecci6n del huevo, lavarse las m~ 

nos con agua y jaf6n, posteriormente, con agua e iodo. 
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Sólo se recogerán huevos limpios (que no l.leven excre-­

mento ni depósito. de huevo roto). 

- Después de recoger los huevos limpios, seleccionarlos. 

- Se inicia la recolección de huevo sucio y de piso. 

Conducir el huevo limpio a la entrada de la granja, prQ_ 

tegiéndolo del sol, lluvia, y vibraciones posibles. 

c} Manejo del huevo en el cuarto de fumigación antes de ei:!._ 

viarse a la incubadora: 

- Antes de entrar al cuarto de fum1gación se retira el r~ 

siduo de nido y se separan los huevos deformes que se -

hayan pasádo en la selección anterior, los huevos se d~ 

ben fumigar aa~tr.o de 90 minutos posterior a la postura­

(an~es de que se cierre el poro del huevo). 

- Se fumiga a 25-30' e con 75-80% de humedad, con 65 g 

de permanganato de Potasio con 330 ml de Formaldehido 

m~s 150 ml- de agua durante 20 minutos, 

- Se le da extracción del fumigante por 10 minutos y se -

pasa al cuarto de conservación en frio a 2o•c y con 75 

a 80% de humedad 

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

- El carro que transporta los huevos se Java y se:desin-­

fecta diariame~te. 

d) Vacunación del ave reproductora: 

Para evitar la presencia de enfermedades se vacuna contra: 

- Enfermedad de Marek, Enfermedad de Newca$tle, encefalo-­

mielitis aviar, Bronquitis infecciosa y bacterinas con­

tra Micoplasmas. 

1.2. GRANJAS PARA POLLO DE ENGORDA. 

Existen doce granjas que abastecen al rastro, éstas están 

ubicadas en tres diferentes lugares: 4 en San Marcos¡ 6 en E!. 

z~tlán, y 2 en La Venta, todas en el Estado de Jalisco, sien­

do el propietario Mezquital del Oro de Occidente. 
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GRANJA POBLACION HORTALIDAO UBICACION P.ROD'..ICTOR 
DE POLLO 

1 Cumpas 68.669 1.861 San Marcos 

2 Nacozari 22.050 2.315 San Marcos Mezquital 

3 Granados 67.244 3.956 San Marcos del· Oro 

4 Sahuarfpa 93.182 4.353 San Marcos de 

5 Sinoquipe 71,166 4,574 Etzat 1 in Oc.cidente 

6 Rayón 72 ,574 2,676 Etzat 1 án 

7 Opodepe 66,636 1,956 Etzi:tl cir. 

Banamichi 7o ·ººº 5,656 Etzatlán 

9 Garbo Descanso o Etzatlán 

10 Querobab i o·escanso o Etzatlán 

11 San Gabriel 49. 731 6.343 La Venta 

12 La Prfmawer 96.124 1,646 La Venta 

TOTAL 77 .376 33,021 (5.19%) 

Se utilizó en promedio una densidad de 14 aves por mª 

Analizando las cif'ras anteriores observamos que la mortali 

dad de pollo de engorda €ue ~ raz6n,de~5:19Z•hibiendose consi~ 

derado una mortalidad· de._2~2.5% por' lo cual se .coltsidera que •ftll 

bo·una·mortalidad elevada. 

1.2.1 MEDIDAS SANITARIAS PARA El POLLO DE ENGORDA ANTES DE E~ 
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 transportan el pollo al rastro tam-­

bi~n deben ir bien desinfectadas antes de entrar a la 

granja. 

c) Cualqwfer persona que entre, debe de estar limpio, p~ 

sar por los tapetes sanitarios que se encuentran en -

la entrada de las granjas. 

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

·e¡ Se hace un
1 

análisis de agua periódicamente para detec­

tar bacterias patógenas • 

f) Se revisan las cercas de las granjas, para evitar que 

entren perros y personas ajenas. 

g) Se llevan programas de control de roedores. 

1.2.2. PROGRAMAS BE VACUNACION DaPOLLO DE ENGORDA. 

a) Se vacuna contra micoplasmas, enfermedad de Gumboro, -

Bronq'uitis Infecciosa. Síndrome de la Hala Absorción• 

enf·ermedad de Newcastl e y Art ri ti s V.ira 1. 

1.2.3 CONTROL SANITARIO EN LA FABRICA DE ALIMENTOS. 

a) Controles sobre entrada :¡ salida de camiones y de. pers!!. 

nas ajenas a la fábrica. 

b) Se secan los granos a 12% de humedad para que no tengan 

problemas de hongos y bacterias; se guardan en silos y 

se les aplican aire seco. 
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e) Se hace un buen mezclado para que no haya problemas de 

creci•fento del pollo. 

d) Se peletfza el alimento. ya que con esta presentación 

el pollo de engorda come todo integrado y se evita el 

pro61ema de que éste sea selectivo. 

2~0 PROCESAMIENTO. 

2.1 ORGANIZACION.DEL RASTRO. 

El ·rastro está div'f<!~dc ¡¡¡¡ cinco departamentos: 

a) Colgado y recepción de a·ves · (2 personas y 1 superior -

3 personas). 

b) Desplume .(9 ·,obreros;; más un supervisor 

c) Eviscerado (32 ob.rero.s _ y 1 supervisor 

d) Empacado (14 ;obrero.s. más l supervisor 

10 personas). 

33 ·personas). 

15 personas). 

el Cámara y Em&al"que (a ·obreros< inás· 1 supervisor = 9 per­

sonas ). 

f) .Otros operarios: 

- Mantenimiento (operarios de refrfgeración 7 personas) e~ 

tán involucrados en gente calificad~. 

~ Fogoneros, control de calderas (1 persona) 

- Vigilancia: cuatro para cubrir turnos de 6 a 14 y de 14. 

a 22 h. 
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g} Administrativo: un jefe "A" administrativo que lleva -

la entrada y salfda del pollo. 

- Una secretaria 

- Un ingenfero gerente de producción. 

- Un gerente general administrativo. 

Los diferentes ifpo~ de.animales que se sacrifican en -

~ste rastro son: galllnas. gallos. cornich (5 semanas). y po­

llo normal. 

Todo el perso"!!1 tie::2 que; "presentarse bfen vestido con 

equipo de trabajo lcasco. botas. bata u -overol). limpios que 

son los requisitos del Sistema T. I.F. 

El supervisor es el encargado de revisar el control de 

calidad de.todo elprocesamfento. 

El procesamiento es el mecanismo por el ·cual el pollo 

sufre una serie de transFormaciones que involucran: sacrifi-­

cio, desangrado. desplumado, eviscerado, refrigerado y conge­

lado. 

Los a~i~ales son pedidos del distribuidor al rastro y ~ste 

los solicita a granjas 12 a ·15 hrs. antes del sacrificio. 

El pollo en granja es recogido con un buen manejo t~atan­

do de no maltratarlo, lacerarlo, para no afectar la canal en 
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el sacrificio. Son metidos en batangas previamente desin-­

fectadas; las Batangas son una especie de jaulas 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 aproximadamente 10 h, 

con ventiladores para aerearlos con el fin de que no sufran 

asfixia y stress. 

El aspecto sanftario en el rastro está dividido en tres -

áreas: 

Area sucfa.- Es el área de recepción, colgado del pollo, 

aturdimiento • sacrificio, escaldado. desplumado y despa­

tado. 

Area semisucia.- Involucra: eviscerado, inspección sanit~ 

por el Médico Veterinario Inspector, también se le va ba­

jando la temperatura al pollo en el Shiller. 

Area limpia.- Esta irea se efectúa el enfriado. pesado, 

empacado y congelado. 

2.2 Area sucia.- El pollo es recibido por el Médico Veterin~ 

rfo Inspector ó ayudante adiestrado para real.izar una -­

fnspección (ante-mortem). el cual tiene el objeto de cla­

sificar de una manera somera, pero a la vez importante, 

el ave que va destfnada al sacrificio 6 es desechada. Se 
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observan las características físicas del animal en est~ 

tica ó en dinámica. 

2.2.l Estática.- Se oóservan exudados, estornudos, el ojo, 

pruebas de audición, observan si hay pollos muertos ó -

lacerados por mal manejo en la recolección ó el trans-­

porte. 

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

mal, defórmidad de los huesos ó si traen problemas ner­

viosos. 

Las aves sospechosas serán ais\adas en locales, con el o~ 

jeto de ser sometidas a la observación correspondiente, las aves 

muerta~ por asfixia, son decomisadas totalmente, porque el Si~ 

tema T.I.F. no acepta este tipo de canal para consumo humano. 

En caso de que haya duda será motivo de ·reinspección. Aque--­

llas aves que muestren signos de zoonosis serán llevadas a un 

laboratorio patol9gico. 

Los animales se sa~an de las jaulas con precaución y son -

colocados por los tarsos por dos personas a una cadena trans-­

portadora que pasa al lado izquierdo y derecho de la batanga -

que contiene los animales. Vna vez las aves en la cadena ---­

transportadora introducen la cabeza en un recipi_ente con agua 

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

ducirle la inconcfencia ó desensibilización, también para que 
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el animal no patalee en el momento del sacrificio, evitando -

con esto cortadas al trabajador, además evita shock al ave -­

con secuestro de sangre con posterior merma de la calidad de 

la canal. 

Posteriormente hay una persona que ésta cortando la yugu­

lar animal por animal, la sangre va cayendo a un recipiente 

que se conduce hacia un tanque de rendimiento para su poste-­

rior industrialización. La cadena transportadora está regul~ 

da para que el sangrado del ave demore un minuto. 

2.2.3 Escaldado.- Consiste en sumergir al ave totalmente a un 

tanque con agua a una temperatura de 55ºC, por un lapso 

de 30-40 segundos, además el agua del tanque debe lle 

ser revisada periódicamente con un termostato, porque si 

esta temperatura es mayor de lo normal las desplumado-

ras pueden arrancar la piel, y si el agua esta muy fria desoluma 

. parcialmente. 

2.l.4 Desplumado.- En el recorrido de la cadena los animales 

son sometidos en dos desplumad>ras horizontales con as­

persion de agua a temperatura ambiente 1 la primera qui~ 

ta la pluma parcialmente y la segunda totalmente; el de~ 

plume será ef.ectuado por las acción de les barreras de 

hule corrugado que se encuentra dentro de un cilindro y 

deberá ser de diferentes tamaños para que haya un buen 

desplumado, esto se hace en un tiempo aproximado de un 
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minuto. Estas aesplumadoras deberán estar cerradas du-

rante la acción de desplume y sólo serán abiertas cuan­

do se limpie_ la pluma llega por unos canales al tan-­

que de rendimiento para su proceso en harina. 

2.2.5 Pigmentación.- Este proceso no es obligatorio, porque -

el consumidor es el que marca la pauta de como refiere 

el .pollo. 

El pigmento es de origen vegetal. y no afecta a 1a ~alud -

humana, de preferencia que el color sea amarillo intenso para 

que por cada lavado posterior al procesado, éste vaya fijando 

su color normal, el porcentaje de pigmento será variable; se -

recomienda· l ppm de un estracto de la xantófila de la flor de 

zempazuchil que es positivo a la piel del pollo y se mantiene 

a una temperatura de 45-50' C para que actúe más rápido en la 

pi e 1. 

2.2,6 Corte de patas.- Posteriormente las aves, pasarán al cor_ 

te de patas a nivel de la articulación del tarso, esto 

se hace automáticamente en un• máquina especial, las pa­

tas caen a un recipiente donde dos obreros se encargan 

del corte de ufias, de la limpieza de los callos y des--­

pués son desinfectadas en agua con Cloro a 2 ppm. 

Las patas se envian al departamento de empaque, donde pos­

teriormente serán introducidas a la canal junto con otros órg.!!_ 
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nos previamente inspeccionadris por el Médico Veterinario. 

2.2.7 Corte de cabeza.- El ave seguirá por la cadena trans-­

portadora a la cortadora de cabeza, que es una especie 

de quiebra-hueso en donde se encargan de separa~ la ar­

ticulación occipito-atlantoidea, luego en ésta misma m! 

quina, existe un disco integrado que se enc~rga de cor­

tar la piel a ese nivel mencionado. 

2.3 ~~EA SEMI~UCIA. 

2 . 3 .1 Evísceraci ón. - Consiste en la extracción de los órganos 

comprendidos en la caja toráxica y abdominal. 

El primer paso del proceso de la evisceración en el eye~ 

trado, se presiona e incide la parte inferior y terminal de 

la pechuga de manera que permita la fácil maniobra de extraer 

las visceras de Ja cavidad. 

2.3.2 Corte de ano.- Este procedimiento se hace en forma al­

ternada por· dos personas; el corte se hace con una cúchj_ 

lla circular para que la tripa quede libre al momento de 

la extracción visceral, esta cuchilla trabaja con aire 

a presión. 

2.3.3 Presentación de visceras.-.Lo hacen dos obreros. Consi~ 

te en introducir Jos dedos indice y medio, presionando 
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a la altura del corazón se extraen las vfsceras prese~ 

tándolas para que el Médico Veterinario ó Inspector di_ 

ga cual pollo será confiscado y llevado al tanque de -

rendfmiento para su posterior industrialización. Pos­

teriormente dos personas quitan la grasa viscera'l, ésta 

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

y se vende a compafttas que se encargan de producir cal­

do de pollo en cu~o. 

Mis adelante del trayecto de l~ ~~den~~ dos pers~nas se -

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

la vesfcula biliar para que no amargue la canal. 

Posteriormente dos personas toman las visceras y las qui­

tan del pollo. llevándose consigo la molleja. las cuales son 

metidas a una máquina automática que las abre y las limpia 

quitándole la mucosa rugosa de queratina. que más tarde se i!!.. 

traducen en agua con cloro a 2 ppm. 

Los intestinos-caen a una canal que va a dar ~1 tanque de 

rendimiento para su procesamiento en harina de carne. 

Inmedfatamente una persona incide el pescuezo sin fracci~ 

narlo a la altura de la ~ltfma.vértebra cervical. otra pers~ 

na extrae .la tráquea y dos personas más extraen los pulmones 

con pistolas succfonadoras con vacfo de aire, estos pulmones 

van al tanque de rendimiento para su posterior industrializa-

ción. 
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En todo el trayecto. el pollo es lavado con unos aspers~ 

res de agua a temperatura ambiente para quitarle restos de -

sangre, excremento ó pluma. esto es muy importante porque a­

demas de lt .. pi·al"se la piel se hidrata· al no haberse cerrado 

todavfa el por.o. 

Después una máquina COl"ta el pescuezo automáticamente. 

2.3.4 Temperatura del pollo.- Esta se ·debe bajar er: forma pau­

latina a partir ~el momento en que se le corta el cue-­

llo ó pescuezo. 

2.4 

El pollo cae a un gusano sinfín ó shiller, el cual tie­

ne agua con cloro a 2 ~pm para matar posibles bacterias 

que lleva el pollo. también se le está agregando hielo 

raspado constantemente para mantener el agua a una tem­

peratura de lºC en todo el trayecto del sinfin, que d~ 

mora 55 minutos aproximadamente. Después se introduce 

a la canal molleja, pescuezo y patas en una bolsa de -­

plástico previamente desinfectada. 

Area limpia.- El manejo de ~sta área se tiene que hacer 

con la mayor higiene posible para no contaminar a 1~ ca 

nal y evita·r posteriores consecuencias que repercuten en 

la salud del consumidor. 

2.4,1 Enfriado. empacado y"congelado,- La canal, una vez que 

salió del gusano sinfin e introducidas las vísceras, p~ 



30 

sa a un cuarto de enfriamiento rápido con el objeto de 

6ajarle más la temperatura y con esto impedir la inva­

ción bacteriana; en este cuarto la cadena transportad~ 

ra de varias vueltas en fol"llla de Zig-zag en un tiempo 

de 30 min. y quedando el pollo a una temperatura de --

2ºC. La misma cadena, llega a unas básculas automáti-­

cas que pesa al pollo teniendo un margen de 100 grs. de 

diferencta, esto es un requisito que exige el Mercado. 

Es decir, que el pollo va a entrar en cinco categorias 

de peso y cada categorfa se le asigna un color de caja 

para saber a que peso se refiere. 

Categoria "A"; Canales que pesan más de 1.350 Kgs. 

Categoria.•e"; Canales que est!n .entre 1.250 y 1.350 kgs • 

. Cate~orfa "C~; Canales que están entre 1.150 y 1.250 kgs. 

Categorfa · "D": Canales que est!n entre 1.050 y 1.150 Kgs. 

Categorfa "E": eanales que estan ~n un peso_de 1.050 5 m~ 

nor. 

El pollo cae en unas cajas plástice. de color amarillO-i 

rojo , ó 61ance. ya cl.ásificados por peso. Después que el P!!. 

llo es introducido en cajas de plástico de color, son pesados 

en básculas verdaderas para saber realmeote los kilogramos --
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procesados durante el dia. La canal debe de tener un rendi-­

miento del 72% y en éste momento el pollo está preparado para 

venderse, pero si el cliente lo pide frio se •ete· a un cua-

dro de conservaci6n a -J•c por 24 h: _ si el cliente pide el 

pollo congelado, se mete a un cuarto de congelamiento a -40•c 

durante 48 h:··. Existe un tercer cuarto que tiene una te•pe­

ratura de -2J•c, éste se utiliza para guardar las canales co~ 

ge ladas •is de 72 h: .... 

2.4.2. Embarque.- Para llevar el pollo procP.sado al cent~c de 

distribución, se ut1~iia como medio de transporte un -

trailer tipo termo-King previamente desinfectado, con -

una temperatura en su interior de 3ºC; los pollos se -

estivan en cajas, luego el camión ya que esti cargado­

de .unos 22,000 a 2.5,000 pollos·, es ce.rrado con un se-­

llo de seguridad inviolable (márchamo) .. 

El ~amf6n para salir ~on pollos a su destino debe de lle-­

var una gufa Sanitaria expedida por la S·ecretaria de Agricult.!!. 

ra y RecurSCllt H1driu11cosy ff r•ada por el Médico Veterinario o­

Inspecto justificando el producto cárnico que lleva el camf6n­

y q·ue además esta apto para consumo humano. 

2. 5 Pl a rita de· rendf mf en to. - Toda la pluma, vi scera s no comes -

tfbles cabezas y uftas, •on t~ansportados a través de un -

canal que llega a un canal clasificador de sólidos y lf-­

quidos; el sólido se almacena para que posteriormente se-
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meta a un cocedro (especie de olla express) de doble camisa -

a una temperatura de 110'C con una duración de 3.00 Hrs .• y -

un secado de 9 Hrs., a una temperatura de 70 - 80ºC; una vez­

secado, sale en forma de harina, si viene Ql!inpactado·,. se muele 

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 que todo e=t~ limpio y desinfectado para poder­

empezar a procesar las aves, 

2.6.2. Inspección ante -mortem: se utilizan los órganos de los 

sentidos como son vista, olfato, ofdo y sistf!!llla nervioso·­

para pc!der reaH;zar .J.a_. ins_P!!!=Ci.ón. 

Padecimientos que se han detectado y se rastrean constant~ 

mente en 1a Inspecci~n Sanitaria: 

a) Asfixia. 

b) Coriza infecciosa. 

c} Cresta ~tanotica. 

d) Dermatitis gangrenosa. 

e) Enf. respiratoria crónica complicada. 

f} Coccidiosis 
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2.6.3. Inspección post-mortem: Se hace al momento de exterio­

rizar las vfsceras. 

Padecimtentos que se han detectado constantemente en la -

Inspecci6n post-mortem: 

a) Pollo caquéxico 

b) Enfermedad~de Marek 

c) Contaminación (excremento y bilis entre Ja,piel}. 

d) Septicemias bacterianas. 

i] Inflamaciones diversas (traumatismos, heridas, Infecciones-

locales, etc.) 

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

2.6.4~ Anlltsts de agua.- Cada media hora se agrega 2 ppm de -

Hfpoclorito de Sodio al agua del Shiller, que contiene: 

Patas, Mollejas; También cada mes se ana)~za el agua de 

bacterias, como: coliformes (agua del shiller, gusano -

grande y pequeffo). 

2.6.5. Análisis d~ pollo.- Cada 22-30 dfas se analiza al pollo 

contra bacterias y coliformes: 

2.6.6. Checar diariamente medidas sanitarias: del personal; 

que vengan limpios, con su equipo de trabajo completo. 

-Revisión diaria de la limpieza del rastro, con Iodoy jabón; -

fumigarlo diario con piretrinas. 
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-Cada 6 meses el M.V.Z. exige la tarjeta de buena salud, exp!!_ 

dida por un Médico Humano, ante un previo análisis clfnico y 

copropasitoscópico. 

2.7 Total de Aves Abastecidas y Causas de Decomiso Durante 

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

Este dato se obtuvo revisando los archivos que tiene la· -

Secci6n Admintst~at1va del rastro, clasificando ~1 afto en 12-. 

meses, y estableciendo la cantidad abastecida de cada mes, s~ 

Halando el total abastecido y el total de decomisos durante -

1985. 

/ 
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MES ABASTECIMIENTO DE 
AVES VIVAS AL -- AVES n~r~rc;AnAS TOTAL DE D~ 
RASTRO ASFIXIAS DECOMISOS/ENF COHISOS. 

Enero 350.,640 625 3,672 4,297 
Febrero 342,777 868 4,222 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 4,420 5,018 
Septil!llbre 382,505 1,078 5,067 6,.045 
Óctubre 426,302 879 5,913 6,792 

Novie•bre 406,871 680 5,322 6,002 

Di ci e11bre 387,691 455 4,576 5,031 

TOTAL 4,706,616 10,603 64,713 75,316 (1.61 

.. Decot11i so de 1 as pr1 nci pa 1 es complicaciones y enfermedades d!!_ 
tectadas por el M.v.z. responsable en el rastro .T. I.F. A, 13. 
du~2.:.+ .. }OA5_ 

. 
Padecimiento TOTAL % 

Asf.i xia 10,609 0.22 

Caquexh 

1 
15,419 0.32 

Enfermedad de Marek 8,005 0.17 
Contaminaci6n 2,199 0.05 

Enfermed~d Respiratoria ~V~~6,451 0.34 

Lesión, traumas 17,931 0.38 

Septicemia. toxemia 36 º·ºº 
Tomo res 330 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 ~lta se efectúan 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 sólo un turno de 6.00 -

ama 2.00 pm. 

Diariamente en este rastro se sacrifican 15,000 animales. 

3.0 Distribución.- El pollo llega del rastro T.I.F, A, 13, -

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

En el centro de distribución hay una persona especializa­

da y autorizada para romper los sellos de seguridad que con-­

cuerden con la gufa sanitaria que trae el conductor expedida-· 

por. el M.V.Z. 

El trailer es descargado en tres bodegas de conservación­

Y una de congelación. 

Las bodegas de conservación tiene una temperatura de l'C y 

la de congelación de -20'C. 

3.1 Equipo.- El equipo de distribución consta de 18 camione-­

tas equipadas con cajas aisladas de conservación e~ 

pecial para éste servicio con capacidad de 2,500 canales­

en promedio. 
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3.2 La distribución 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 Presentación del producto a la venta: 

a) Tipo rosticérfa ......... sin menudencias. 

b) Tipo supermercado ....•.• con menudencias 

c) Pollos tipo "B" ......... son los de decomiso parcial por --

traumatismo. 

d) Por piezas en expendios. 

El mercado se rige por oferta y demanda. 

El control sanitario que se práctica al los'vehlculos de~ 

~istribució~ y a las bodegas, son desinfección cada vez que se 

distribuy• la mercancfa y se vacfan las bodegas. 
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IV OISCUSION 

la integración que posé la empresa Mezquital.del Oro es­

la adecuada para abastecer su producto al mercado de dicha r~ 

gión y a otros lugares circunvecinos. através del procedimie~ 

to hecho por éste tipo de Rastro T.I.F. • A.13, que parece ser 

el mejor mecanismo en la actualidad para el procesamiento de­

pollos. Sin embargo la empresa tiene problemas en su produc­

ci6n ya que su mortalidad estimada en granja del 2-2.5% que -

tenfa programado. va hasta el 5.19%, siend~ ésto lo doble de-

lo esperado y eon elle una ~erma considerab1e de menos aves -

enviadas al rastro. 

Al observar sus estadisticas sobre aves totales decomis~ 

das, vemos que representa un 1.6% de las aves enviadas al ra~ 

tro siendo dicho porcentaje no mayor del 2% considerado como-

normal en los demas rastros no T.I.F. de la re9ión. De éste-

1.6% de mermas corresponde 0.60% de aves muertas por asfixia y 

·g·olpes. qúe 1ndica que las·aves envtadas desde la granja .al -

rastro son tratados de tal forma que casi la mita~ de sus de­

comisos tienen ésta causa. En relación a enfermedades diag-­

nósticadas para el decomiso del ave vemos que el 0.51% corre~ 

pande a secuela de problemas respiratorias e inmuno depreso­

res y otros refleja dos en 1 a canal como <eolibacilo5'fs.; ca que- - -

xias. traumattsmos e infecciones locales, ésto parece indica~ 

nos por el momento que existen problemas sanitarios. infecci~ 

sos de mal manejo en las granjas· de reproducción del· pol 1.:> flle engorda. 



V CONCLUSIONES 

Nuevamente se concluyen que el procesamiento del Rastro 

T.I.F. es el más efici"ente si lo quisieramos comparar con el -

Sistema tradicional. Creando ésto una menor merma del pollo 

durante su procesamiento y reduciendo considera~lemente las p~ 

sibles causas de contamfnactón bacteriana de la canal. ya que 

la limpieza del rastro en su totalidad es sumamente eficiente. 

En cuanto al abastecimiento de aves a dicho rastro se ve 

actual J en la• granjas ~e producción y por diversos fac~ores (a~ 

f·ixias. golpes. enfermedadesl que producen -1.6% de mermas de a-­

ves decomisadas en rastro durante su proceso. 

En relación a ~ste al timo punto _de abastecimiento. se -­

concluye que son necesarias las investigaciones de campo en lai 

granjas de producción y durante el transporte de ~ollo p~ 

ra corregir ias fallas actuales de-menos aves ~nvfadas al ras:~ 

tro l.69% de menos aves enviadas a rastro por parte de granjas 

y 0.6% de mermas por enfermedades, asfixia y golpes, durante el 

transporte; en total ~.29 de menos aves para el abastecimiento 

del rastro T.I~F.,A, 13 i como consecuencia para el mercado. 

La distribución del producto es la vfa más adecuada para 

la región porque el canal de comercialización a través de aves 

debidamente pesadas llega directamente del productor· al consumi 

dor. 
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