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R E S U M E N 

Los rastros tienen gran importancia en la salud pÚblica, ya 

que son la fuente de los productos c~rnicos, por lo tanto la sani 

dad con que operen éstos debe ser estricta y const~ntemente veri­

ficada. El presente trabajo se desarroll6 en 130 mataderos del E~ 

tado de Jalisco ( 110 municipales y 20 particulares ) controlados 

por la SSBS; se agruparon los municipios en 13 jurisdicciones, se 

visit6 cada establecimiento en donde se llen6 el formáto para la 

supervisi6n e inspecci6n de los mismos; con el objetivo de cono-­

cer la situaci6n sanitaria de éstos. Los resultados obtenidos en 

cada uno se comparararon con la legislaci6n vigente y se observ6 

que solo el 27.7% de ellos est~n ubicados fuera de la zona urbana 

y ninguno cumple con todos los requisitos establecidos de infrae~ 
tructura f!sica, equipo y funcionamiento. Se concluye que la car­

ne y demas tejidos comestibles que se obtienen de éstos, no son -

confiables higiénicamente, ya que cumplen con unas normas pero se 

descuidan otras y como consecuencia al consumidor se ofrecen con­
taminados. 
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I N T R O D U C C I O N 

Desde la antigüedad el hombre n6mada incluia en su dieta nu­
trientes de origen animal, que obtenia por medio de la caceria 
de especies salvajes. Con la sedentar1zaci6n se inici6 la do-­
mesticaci6n de algunas de ellas; las primeras fueron las cabras 
y las gallinas, hace aproximadamente diez mil a~os los bovinos, 
siete mil a~os las obejas y seis mil a~os los cerdos, en dife-­
rentes regiones de los continentes de Asia y Europa. (17, 18, 
20, 21) 

Estas especies se introdujeron en el continente Americano en 
la ~poca de la colonia y a trav~s de los a~os se han seleccio-­
nado y mejorado para obtener ra~as que produzcan carne y otros 
productos en mayor calidad y cantidad. 

El sacrificio de estos animales se encontraba reglamentado 
desde tiempos antiguos, en los libros sagrados se ordenaba cua-­
les se podian comer y como sacrificarlos. En Roma se tenia dete~ 
minada la edad conveniente de cada especie para su consumo; en -
Espa~a el abasto se hacia por carniceros que sacrificaban las -
reses en sus casas o en la calle, mas tarde la matanza se reali­
z6 en las carnicerias, pero a fines del siglo XV se orden6 la 
construcci6n de mataderos fuera de la poblac16n. En 1840 fue cr~ 
ada la inspecci6n veterinaria en sustituci6n de inspectores de -
mercado, para dictaminar sobre las carnes destinadas al consumo 
y para reconocer el ganado apto para el mismo. (6) 

La sanidad y control de calidad de la carne se inicia desde -
los ranchos ganaderos y granjas av1colas con la reproducci6n, a­
limentaci6n, manejo y transporte de los animales de abasto al -
rastro. (7) 

Los pricipios sanitarios b'sicos exigen que el sacrificio de 
los animales destinados al consumo humano se haga en establee!-
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mientos construidos especialemente para este prop6sito y mante­
nidos bajo constante control, pues su finalidad es inspeccionar 
la sanidad de los mismos. 

Para garantizar la perfecta higiene de la carne, hay que te­
ner en cuenta no solo las condiciones de edificios e instalacio­
nes, sino principalmente las t6cnicas de trabajo y funcionamien­
to de estos mataderos. (10) 

El matadero es un lugar donde se sacrifican los animales de a­
basto, y una construcción sanitaria en la que todos los princi-­
pios y medios que se utilizan en el diseno del establecimiento -
para asegurar las condiciones higiénicas, tienen la función prin 
cipal de producir carne sanao. (10) 

Al diseftar un matadero deben definirse las funciones de cada 
departamento y dotarlo de instalaciones y equipo necesario para 
el desempefto de sus labores, incorporar al proyecto los requisi­
tos de inspección sanitaria aun en los pequeftos establecimientos 
y cumplir debidamente con las normas de construcción y operación 
del lugar. (10.) 

La carne que se obtiene de los mataderos puede resultar danina 
o por lo menos impropia para el consumo por padecimientos o en-­
fermedades del ganado ( virales, bacterianas y parasitarias ) c2 
mo tuberculosis, brucelosis, listeriosis, leptospirosls, salmon~ 
losis, actinomicosis, actinobacilosis, abscesos, cisticercosis, 
triquinelosis, etc., la mayoria de éstas zoonóticas; por trauma­
tismos; por residuos químicos como insecticidas, herbicidas, an­
tibióticos, alcaloides, ars~nico, fluoruro de sodio, plomo, etc. 
(8) 

Se puede alterar la calidad de la carne por otros factores c2 
mo el estrés a que se somete el animal y el reposo insuficiente 
antes del sacrificio. En estas condiciones se facilita la inva--
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ci6n de bacterias intestinales al torrente sanguineo y de ah! a 
los m6sculos; disminuye el grado de maduraci6n de la misma y fa­
vorece la proliferaci6n de dichos microorganismos. Tambien suele 
haber contaminaci6n cru21ada de canales infectadas a otras en .:•­
buen estado; por el medio ambiente, personal obrero, equipo, u­
tensilios, etc. en las ~reas de operaciones, almacenamiento y -­
transporte en veh!culos inadecuados, asi como por la presencia -
de mascotas y fauna nociva en estos establecimientos. (8, 12) 

En un estudio realizado por investigadores de la U de G en el 
rastro municipal de Guadalajara, el cual abastece el 95% de la -
carne de bovino y cerdo que se consume en la ciudad, se demostr6 
que ésta es de buen valor nutritivo, pero de p~sim~ calidad san! 
taria, ya que algunos animales que ah! se sacrifican padecen en­
fermedades zoon6ticas, ademas ~sta se contamina por el manejo i­
nadecuado de los obreros. (12) 

El MVZ como autoridad sanitaria, es responsable del control -
del establecimiento en cada fase de operaci6n y debe tener facu! 
tad para actuar. Con la inspecci6n antemortem separa los anima-­
les enfermos y sospechosos, y establece el destino ya sea que p~ 
se a sacrificio, se retenga o se rechace; y en el examen postmo~ 
tem revisar! en forma cuidadosa y completa las canales, cabezasy 
v!sceras para emitir su dictamen si son aptas o no para el cons~ 
mo humano, asi como vigilar el manejo de la carne dentro del ra~ 
tro ya que la mayor contaminaci6n se produce durante la manipul~ 
ci6n. (10) 

Los principios de la higiene de la carne no pueden ser encar­
gados a carniceros o personal empleado de los mataderos, ya que 
ellos est'n comprometidos primero con los problemas de produc-­

ci6n y ganancia, que no siempre son compatibles con las buenas -
pr,cticas de manejo de alimentos. Condici6n que dificulta a la 
autoridad sanitaria ( que est' supeditada a la administraci6n 
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del rastro ) para emitir un dictamen que afecte los intereses e­
con6micos del establecimiento y de otros sectores involucrados -
en este negocio. (1) 

La carne cruda representa un medio ideal para la prolifera-­
ci6n de microorganismos, por lo que es importante mantener una -
estricta higiene en todas las áreas; asi como separar las opera­
ciones sucias ( sacrificio y evisceraci6n ) del resto del faena­
do para evitar la contaminaci6n cruzada y almacenarla en frigor! 
ficos funcionales. 

Si se han cumplido todas las normas de sanidad, este producto 
perecedero garantiza un excelente aporte de proteina para el ser 
humano, que necesita consumir el nifto 2-3 gr/kg, adolescente 1-2 
gr/kg, adulto o.a gr/kg diarios. Para ser absorvidos estos nu-­
trientes, en el tracto digestivo se degradan a aminolcidos, los 
cuales no pueden ser almacenados en el organismo, y al no ser u­
tilizados como tal, seran convertidos a glucosa o ácidos grasos. 
(11, 19) 

Del total de aminoácidos ocho son esenciales para el adulto y 
diez para el nino ( no se sintetizan el organismo del ser huma-­
no ), por lo que necesita un aporte diario y estos solo los pro­
porcionan la proteinas completas ( contienen todos los esencia-­
les ) como las del frijol de soya y todas las de origen animal, 
excepto la gelatina. (11) 

En el organismo las proteinas se utilizan para la construc-­
ci6n y reparaci6n de los tejidos, en el mecanismo de defensa, Pa 
ra producir calor y energia, en la producci6n de secreciones y -
l!quidos corporales. Para proporcionar estos nutrientes esencia­
les se debe incluir en la dieta diaria huevos o carne ( res, ce~ 

do, aves, pescado, etc. >, leche o productos lácteos, vegetales 
o frutas, y panes o cereales, que evitarán la desnutrici6n. (11) 
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Eh su informe el Centro Mexicano de los Derechos de la Infan­
cia ( CEMEDIN >, estima que por desnutrici6n y enfermedades aso­
ciadas a ella, mueren anualmente ciento ochenta mil menores en -
M6xico. 

El 30% de ninos de edad inferior a S anos en el pais, sufren 
este padecimiento en un determinado grado ( leve, moderada o se­
vera >, de los cuales a 2.5 millones les causar& la muerte pr6-
ximamente. (5) 

EstA latente el peligro de contraer una enfermedad por no co~ 
sumir proteina de origen animal ( completa >; pero tambien se P2 
ne en riezgo la salud por alimentarse con carne contaminada ya -
sea de origen o que la adquiere durante su manejo. 
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P L A N T E A M I E N T O O EL PROBLEMA 

Los rastros municipales y particulares controlados por la Se­
cretaria de Salud y Bienestar Social ( SSBS >, tienen gran im-­
portancia en la sanidad de la sociedad, ya que abastecen casi la 
totalidad de la carne que se consume en el Estado de Jalisco. La 

falta de aplicaci6n de los reglamentos en estos establecimientos 
hace que este producto sea de una calidad sanitaria p6s1ma. Alg~ 
nos de los animales sacrificados padecen enfermedades zoon6ti .. • 
cas, a la vez que son manejados en forma inhumanitaria. (2) 

En t6rminos generales no se efectúa una inspecci6n antemortem 
cuidadosa de los animales de abasto y un riguroso examen postmo~ 
tem. La carne se obtiene y maneja en condiciones altamente insa­
lubres y se transporta en vehículos inadecuados; ausencia de li­
neamientos t6cn1co-científicos en la operac16n. Ademas los esta­
blecimientos constituyen una fuente de contaminaci6n ambiental. 
( 2) 

La autoridad sanitaria ( MVZ ) de los rastros municipales es­
t& condicionada y supeditada de la administraci6n del mismo, por 
lo cual con frecuencia es removido de sus funciones y no lleva a 
t6rmino los programas que se propone. ( 2) 

Se ponen a disposici6n del consumidor importantes volúmenes -
de carne y tejidos comestibles que según la legislaci6n y normas 
sanitarias no son aptos para el consumo humano. Por consecuencia 
en los últimos diez anos aument6 en la zona metropolitana de Gu~ 
dalajara el porcentaje de la poblaci6n enferma con tuberculosis; 
tambien se presentaron varios casos de brucelosis, teniasis, in­
fecciones diarr6icas, intoxicaciones alimenticias, etc., con or! 
gen la mayoria de ellas en el consumo de productos c&rnicos. (2, 
12) 
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J U S T I F I e A e I O N 

Es fundamental un analisis de las condiciones sanitari•s en -
que operan los rastros municipales y particulares controlados -­
por la SSBS, ya. que ellos deben ser la garantia de la salud pG-­
blica al consumir carne, o bien pueden ser la fuente de enferme­
dades de la sociedad. 

Es importante que los rastros operen apegados al reglamento -
Estatal de salud que para ese fin se ha formulado, en base al 
cual se examinar&n para valorar su cumplimiento y con ello la 
confiabilidad de la carne que se ofrece al consumidor. 

Es necesario establecer de acuerdo a la informaci6n obtenida, 
si la administraci6n de los rastros tiene como fin cuidar el 
buen funcionamiento del establecimiento, la higiene en todas sus 
operaciones y la calidad del producto para contribuir a la salud 
pGblica; o bien hay otros intereses prioritarios. 

Es importante tener un conocimiento mas amplio sobre la auto­
ridad del MVZ inspector supeditado por la administraci6n del ra4 
tro, para emitir un dictamen que afecte los intereses econ6micos 
del establecimiento o de otros sectores involucrados en este ne­
gocio. 
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O 8 J E T I V O S 

GENERAL; 

Caracterizar los rastros-del Estado de Jalisco por las condi­

ciones sanitarias en que operan. 

PARTICULARES: 

Determinar el grado de cumplimiento de los r~stros respecto a 
la legislaci6n sanitaria vigente en; 

Infraestructura física y equipo. 

- Funcionamiento. 
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M A T E R I A L y M E T O D O 

Se realizaron visitas domiciliarias a 110 rastros municipales 
y 20 particulares controlados por la SSBS, y se llen6 en cada u­

no de ellos un formato diseftado para la supervisi6n e inspecci6n 

de los mismos. ( La visita fué única y sin previo aviso, se dis• 

puso del tiempo necesario para el llenado del mismo, sin impor-­

tar la especie sacrificada; los criterios que se usaron fueron -
los establecidos por el Reglamento de la Ley Estatal de Salud en 
Materia de Rastros ). 

Se concentro la informaci6n obtenida, se analiz6 y se confro~ 

t6 con el Reglamento de la Ley Estatal de Salud en Materia de -­
Rastros y de esta manera se determinaron las condiciones en que 
operan los mismos. 
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REPORTE DE ANOMALIAS 

CUCBA 

A LA TESIS: 

LCUCBA01141 

Autor: 

larios Valencia lsrrael, Gonzalez Hernandez Salvador 

Tipo de Anomalía: 

Errores de Origen: Contiene pagina sin foliar Entre 9 y 1 O . 



R E S U L T A O O S y D I S C U S I O N 

Se unieron estos dos puntos en uno solo, ya que este no es un 

trabajo experimental que deba ajustarse estrictamente al orden -

las normas establecidas para ellos; asi tambien la finalidad del 

presente es comparar los resultados con la legislaci6n vigente -

y se tom6 como fuente auxiliar para ampliar o fundamentar algu-­

nos criterios, la publicaci6n científica no 45 de la OMS " AspeE 

tos sanitarios a considerar en la construcci6n y operaci6n de m~ 

taderos "• Ademas esto facilita la lectura e interpretaci6n de -
los mismos. 
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R E S U L T A D O S y D I S C U S I O N 

De los 124 municipios en que estA dividido el Estado de Jali~ 

co, los 19 siguientes no est~n comprendidos dentro de este estu­

dio, ya que no cuentan con rastro o estaba fuera de servicio du­
rante el mismo: Amatitán, Chimaltitán, El grullo, Ixtlahuacán de 

los Membrillos, Ixtlahuacán del Rio, MexticacAn, Mezquitic, Mix­
tlAn, San Cristobal de la Barranca, San Diego de Alejandria, San 

Martín de Bolaños, Santa Maria de Los Angeles, Teocaltiche, Tot~ 

tiche, Tuxcacuesco, Tuxcueca, Valle de Gpe., Villa Corona y Zap2 

titlán de Badillo. 

De los 130 rastros visitados, 84.6% son municipales y 15.4% -

particulares. 

JURISOICCION 

municipales 

particulares S 

II IU IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TQTAL 

6 9 9 10 16 16 8 13 4 

4 

7 110 

20 

Laboran en estos rastros 1409 trabajadores y solo 12.1% cuen­

ta con tarjeta de salud ( 4.5% en municipales y 7.6% en particu­

lares ), tienen licencia sanitaria 12.3% de los establecimientos 

todos ellos particulares. 
La licencia sanitaria y la tarjeta de salud, son documentos -

que ya no se requiere tener.con fines de control. El decreto co~ 

respondiente fue publicado en el diario oficial de la federaci6n 

el 14 de junio de 1991, sin embargo no se ha hecho Operativo en 

su totalidad; en el Estado de Jalisco hace aproximadamente 6 me­

ses que se notific6 a Ayuntamientos y particulares de los cam---' 

bios. En la actualidad se encuentra en proceso de regulaci6n.(15) 
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JURISOlCCION II III IV V VI VII VIII IX X XI ~II XIII TQIAL 

rast. part. c/llcencia 

Sal'\ltarla S 16 

rast. mpales c/licen-

cta sanitaria o o o o o o o o o o o o o o 
trab. ras t. mpales 1l 52 87 71 es 164 64 94 116 46 49 52 3S3 1246 

trab. ras t. par t. e 10 24 60 21 18 6 163 

trab. r"ast. mPfalea 

c/tarj. de salud 8 14 33 63 

trab. rast. par t. 

c/tarj. de salud 10 60 21 6 6 toe 
rast. mpales c/trab. 

c/tarj. de salud e 
rast. part. c/trab,. 

c/t:arj. de salud 8 

Se considera carne propia para el cons~mo, la que proviene -­

del sacrificio efectuado en el rastro; del ganado bovino, ovino, 

caprino, porcino, equino y lep6ridos; asi como la de aves y ani­
males de caza de pelo o pluma que hayan sido declarados aptos p~ 

ra ello por la autoridad sanitaria. (16) 
g1 número de los establecimientos por jurisdicci6n y de acueL 

do a las especies que se sacrifican es el siguiente: 

JURISDICCION 11 Ill IV V VI VIl VIII IX )( XI XII XIII TOTAL 

bovinos 1 1 1 1 1 9 

bov., cerdos y ovlcap. 12 

bOv., cerdo• y aves 

bOvinos y cerdos 6 6 9 14 14 11 e9 

c:erdoa 2 8 

•vea 1 1 1 

equino a 

ovinos 

caprinos 
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En los rastros se sacrifican diariamente en promedio: 

976 bovinos en 111 establecimientos 
2693 cerdos en 109 " 
135 ovinos y caprinos en 14 " 

20 equinos en 2 " 
4605 aves en 8 " 

El sacrificio diario promedio por especie y por jurisdicci6n 
es el siguiente: 

.JURISDICCIDN II III IV V VI VII VIII ¡x X XI XII XIII I2IAJ. 

bovlnoa 7 35 62 49 32 65 St 39 45 48 18 520 976 

cerdos 8 70 147 170 64 128 84 62 so 175 58 83 1524 2623 

•vea ( mllea .3 35 4 3.15 .6 46.05 

equlnoa 10 10 20 

caprinos 50 64 125 

ovinos 10 10 

La ubicaci6n de los rastros debe estar a una distancia míni­
ma de 1 km de la zona urbana. (10) 

Solamente el 27.7% de los establecimientos reune este requisi 

to. 

.!URISDICCION 

une urbana 6 

auburblo 

fuere de s. urb. 

II 111 IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAl. 

4 7 8 8 

6 

2 3 

11 3 

3 

4 

2 

2 

4 

2 

69 

25 

36 

Los rastros deben tener facil acceso a vias de comunicaci6n -

que faciliten el transporte de los animales, la carne y subpro­

ductos de los mismos. (10) 
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Unicamente 20.7% de ellos est~n a bordo de carretera y a un 

13% el acceso es por terraceria, aunado este último a los vehic~ 
los inadecuados, favorece la contaminación del producto. 

,!URISDICCION 

calle 

li III IV V VI VIl VIII IX X XI Xli XIII TOTAL 

6 

3 4 

9 

2 

2 9 11 11 

7 

4 

3 

5 

10 4 6 

2 

2 

2 

6 

1 

86 

27 

17 

El agua de que dispongan los rastros para la obtención de la 

carne debe ser potable, de presión suficiente ( 60-70 libras por 

pulgada cuadrada ), instalaciones adecuadas para su almacenamieu 

to y distribución, debidamente protejida contra la contaminación 
y, durante las horas de trabajo como mlnlmo contarA con agua ca­

liente. Se puede hacer uso de la que no ha sido potabilizada pa­

ra la producción de vapor, refrigeración y extinción de fuego; -

por túbetlas completamente separadas y bien identificadas; pero 

no para lavar canales ya que será una fuente de contaminación. 

(10, 13) 

El 80% de los establecimientos cuenta con un abastecimiento -

de agua suficiente • 

.ll/RISDICCION 

al" datos 

auflclente 

1nauf1c1ente 1 

li Ul IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

10 10 6 15 14 

2 4 1 

1 

5 \2 4 8 S 

2 2 

104 

20 
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El 83% de los rastros cuentan con agua potable. 

.niBl~Rig;IQN II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOIAL 

8 
sln detoe 

potable 4 6 10 14 16 4 14 8 6 104 

no potable 4 16 

potable y no pot. 

Solamente el 7.7% de los rastros tienen agua fria y caliente • 

.JURtSOICpON 

•ln datos 

frh 

frb y eal1ente 

1I III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

6 9 11 10 14 14 

2 

7 13 

1 

7 6 

1 

6 

2 

8 

112 

10 

Los rastros invariablemente deben contar con sistemas de elimi 

naci6n de aguas residuales y mantenerlo en buen estado •funcional. 

La SEDESOL en un acuerdo expedido, establece los limites máximos 

permisibles de contaminantes ( dem~nda bioqu!mica de oxigeno, s~ 
lidos sedimentables y suspendidos, aceites y grasas ) en las de~ 

cargas de ~stas, provenientes de la industria de la matanza. (13, 
14) 

El drenaje general del matadero debe descargar en un dep6sito 

donde se recupere la grasa y otros s6lidos con fines econ6micos y 

sanitarios ( evitar que se obstruya la tubería subterranea, a la 

vez que es requisito en casi todos los establecimientos; y es i~ 

perativo donde éste es superficial, de pozo o cualquier otro que 

se complete con filtraci6n en el suelo ). El desagUe de este co­

lector va al tanque de tratamiento o al alcantarillado público y 

aqu! se le puede unir el de los servicios sanitarios del mismo. 

(10) 

14 
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Unicamente el 8.4% cuenta con colector para retenci6n de s6li­

dos, 3% no tiene drenaje; 14.6% vierten sus desechos a rios, ar­
royos, canales y terrenos; 5.4% a fosa s~ptica y 39.2% directo a 
red municipal. Ninguno de ellos las trata antes de su vertedero. 

JURISDICCION JI III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no tienen 
fosa p 1 retena16n de 
a611doa y a red mpal. 
directo a red mpal. 
a fosa o6pt1ca 
• rloa. arroyo.s y te[. 
reno a 
no ae aabe a donde 9 

4 9 6 

3 1 

5 

2 

9 

10 

1 

5 

1 2 
8 3 

5 

3 

4 

11 

51 

19 

38 

Los rastros deben tener buena iluminaci6n natural, artificial 
o mixta, que no modifique los colores de los productos. Para la 
inspecci6n la intesidad no debe ser menor a 540 lux ( 50 candelas 
por pie ) y de 220 lux ( 20 candelas por pie ) en otras &reas. 
(13) 

En 57.7% de ellos es buena y en 6.9% es insuficiente. 

JURISDICCION 11 111 IV VI Vil VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

sln datos 
buena 2 7 9 13 3 12 3 5 4 75 

reqular 5 4 6 3 2 2 2 2 2 39 

insufle lente 9 

En 19.2% rastros trabajan con luz natural, en 4.6% con artif! 
cial y en 70.7% es de tipo mixto. En 2.3% de los establecimientos 
carecen de corriente el~ctrica. 

15 



JURlSDlCC ION 1l 111 IV V Vl Vll Vlll lK K XI Xll Klll TOTAl. 

sln datos 7 

no t:lent!n elect. 
natural S 22 

utlrlelal 2 6 

mixta 9 6 7 8 11 13 7 85 

mixta, lamp. sln pro-
teee16n 7 

La ventilaci6n de las áreas de trabajo debe ser tal que evite 
el calor, el vapor y la condensación excesiva. (13) 

Para valorar este punto se tomó como base la concentración de 

olores, acúmulo de calor, vapor y condensaci6n; además de las 
ventanas, ventilas, puertas y estractores. En 72.3% de los esta­
blecimientos la ventilación es buena, mientras que en 5.4% es iu 
suficiente. 

.J\IRISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIll TDTAI. 

aln datos 
7 

buena 4 3 10 6 9 11 14 7 11 4 6 94 

rtHJUlar 2 5 1 4 22 

lnauflclente 1 7 

La construcción de los mataderos debe ser de material resisteu 
te, impermeable, incombustible y a prueba de roedores. (13) 

No estA legislado que material deba utilizarse, solo se exige 
que reuna las condiciones mencionadas y tenga un terminado que -
garantice la higiene del establecimiento y del producto. 

Unicamente 13% de ellos están construidos de material adecua­
do, ya que el resto tienen los techos de lAmina o teja y algunos 

no tienen muros o son permeables. 

.niBIIRJCC¡QII ¡ n III ¡v V v¡ VII VIII Il! X XI XII XIII TDT.M. 

aln datos 5 6 16 

adecuada 1 1 4 4 S 17 

inadecuada 4 8 11 9 9 16 10 4 6 3 97 

Los rastros deben estar provistos de suficiente número de co~ 
rales, mangas y demas dispositivos para permitir el manejo y en-

16 



cierro de la cantidad de animales destinados al sacrificio; asi 
tambien al construirlos se deben tomar en cuenta aspectos t~cni­
cos sobre la conducta animal, ya que estos son muy sensibles a -
los contrastes bruscos de luz y obscuridad, textura y tipo de -­

suelo y a la visibilidad que tengan a traves de los muros de cou 

tenci6n. Es aconsej~ble que las rampas de desembarque no estén -

situadas al frente del matadero ni cerca de las ~reas de comer­
cializaci6n. Es tambien indispensable que cuenten con locales s~ 

parados para aislar a enfermos o sospechosos y para la higiene -
del ganado antes de entrar a la matanza. (9, 10, 13) 

El 26.9% de los rastros carece de rampa de desembarque. 

JURISpiCCION U UI IV Y VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no tlenen 

tienen 1 

tienen 2 

8 

6 

1 

2 

S 

) 

2 

10 S 13 

1 

S 

6 5 

6 1 

6 3 7 

2 1 

7 3 

3 

En 69.2% de los rastros no tienen bAscula para ganado. 

JURISDICCION JI III IV y VI VII Vlll lX X XI XII XIII 

aln dato• 1 1 

no tienen 9 7 9 9 11 14 6 8 2 3 

tienen 1 1 2 2 5 2 6 1 

tienen 2 1 

tlenen 3 1 

tienen 4 

35 

77 

18 

. TOTAL 

4 

90 

32 

1 

2 

1 

El 51.5% de los establecimientos carecen de manga o equipo de 
contenci6n. 

JURISDICCION JI III ¡y y VI vn YUI IX X XI XII XIII TOTAL 

•ln datoa 1 1 1 2 • 
no tienen 9 6 4 6 6 5 2 t 6 67 

tienen 1 4 7 3 9 S 2 6 2 3 4 46 

tienen 2 1 2 10 

tienen 3 1 

17 



Los rastros deben contar con una ~rea especifica para el sacrl 
ficio de los animales enfermos o sospechosos y evitar asl la con­

taminaci6n cruzada. (13) 

Carecen de ella en forma separada el 85.4% de los estableci-­
mientos y solamente 14.6% cumplen este requisito. 

.JUAISDICCION 

no t.lenen aeparada 
tienen separada 

9 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

6 10 10 10 10 

6 

10 

6 

14 4 

1 

8 6 

2 

111 
19 

Las áreas de sacrificio y faenado deben tener las dimenciones 
apropiadas para permitir q_ue se ejecuten los trabajos de una m.!. 

nera satisfactoria; éstas dependen de la especie a sacrificar, no 

se tiene una longitud especifica, sin embargo se sugiere en inst~ 

laciones con rieles de 6 a 6.6 m. desde la sangrla al desollado y 

de 4.5 m. para evisceraci6n y divisi6n de la canal en bovinos. 

(10, 13) 

En 16.9% de los establecimientos se realizan todas las opera­

ciones de matanza en una sola ~rea, lo cual favorece la contamin~ 
ci6n de la carne. 

.JUAJSDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

toclu lao opeuclo-

nea de aatenca 3 3 1 1 1 1 4 1 3 22 

Are a de sacrificio: 49.2% con espacio suficiente y 8.5% ca re--
cen de ella. 

.WBI~I!~IQ!! II III IV V VI VII VIII 1!5 X XI XII XIII I!!I&L 

no tlenen 1 11 

eapaclo suflc. 2 6 6 1 14 7 9 4 2 64 

eepaclo insufle. 5 2 4 1 9 4 33 

Area de sangrado: 38.5% con espacio suficiente y 23% carecen 

de ella. 
.JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIll TOTAL 

no tienen 6 4 3 3 3 9 30 

especlo auflc. 1 3 6 S 1 14 4 4 4 2 50 

espacio lnauflc:. 1 2 9 1 2 28 

18 



Area de desuello: 30.8~ con espacio suficiente y 33~ carecen 
de ella. 

JURISQICCJOH 

no tienen 

eapeclo auflc. 

eap~~clo lnauf le. 

6 

U Ip IV 

2 4 

3 2 

VI VII VIII IX X XI l!U XIII TO'tAh 

14 

3 

4 

1 

u 2 

2 

1 43 

40 

25 

Area de desprendimiento y lavado de las cabezas: 25.4% con e!. 
pacio suficiente y 43.8% carecen de ella. 

JURISDICCION II IU !Y y VI VII VIII !X X XI XII XIII I2IA!. 

no tienen 6 6 7 2 4 12 4 3 57 

••pacto aulle. 3 2 3 12 4 2 2 33 

espacio lnautlc. 2 5 1 18 

Area de evisceraci6n: 26.9% con espacio suficiente y 38.5% e~ 
recen de ella. 

JURISDICCION 

no tienen 

espacio auflc. 

espacio lnaut le. 

6 

U III IV Y VI YU YIU IX !! Xl XII XIII TOTAL 

6 7 5 10 1 

10 3 

4 

4 

2 

so 

35 

23 

Area para divisi6n de la canal: 23" con espacio suficiente y 

44.6~ carecen de ella. 

JURI~DICCION u UI IV y VI VI¡ YJU lX X !!1 XII j!JU I!!IAL 

no tienen 6 6 6 12 4 58 
espacio auflc. 14 2 3 2 30 

espacio insufle. 2 6 2 20 

Area para inspecci6n de cabezas: 16.1% con espacio suficiente 

19 



y 57.7% carecen de ella. 

oli!RISDI9;ION u IU IV V VI )!U VIII IX X XI !!U l!IU TOTA!. 

no tienen 7 8 8 9 3 7 13 4 5 75 

espacio suflc. 2 12 1 21 

espec:lo insufle. 4 12 

Area para inspecci6n de la canal: 23% con espacio suficiente 

y 47.8% carecen de ella • 

.JURISDICCION 

no tienen 

eap.~clo auflc. 

espacio lnauflc. 

Are a para 

U III IV V VI VII VIII IX X XI lCII XIII TOTAl, 

8 

2 

2 

9 

4 

4 

5 

10 

inspecc16n de v!sceras: 

5 5 62 

30 

16 

4 3 

4 1 

20.7% con espacio suficien-

te y 49.2% carecen de ella. 

~Bl:iiU"IQ!f u III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOT!Yc 

no tienen 8 9 8 7 4 2 3 64 

espacio auflc. 3 3 7 4 2 2 27 

eapeclo insufle. 2 4 5 1 17 

Are a para lavado de la canal: 31.5% con espacio suficiente y 

36. 1% carecen de ella. 

.JURISDICCION u III IV V Y! VII VI¡¡ ¡x l! !!! !!li XI!I I!!IAL 

no tienen 8 t t 5 6 8 6 2 1 1 2 1 47 

espacio auflc. 4 4 9 5 4 2 41 

espacio insufle. 2 2 2 1 5 1 4 20 

Area para terminado: 6.1% con espacio suficiente y 74.6% ca­

recen de ella. 
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JURISDICCION 

no tienen 8 

espacio lnauflc. 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII toTAL 

10 10 11 14 13 4 97 

8 

Todas las salas del rastro a excepci6n de las que se ocupen -
para oficinas y vestidores de trabajadores, deben contar con P! 
sos de material impermeable, no t6xico y antiderra pante, sin -­
grietas, con una inclinaci6n suficiente ( 1/4 a 3/8 de pulgada -
por pie ) hacia las coladeras ( de preferncia de rejilla ). (10, 
13) 

Solo 50.7$ cuentan con ellos íntegros y de fácil limpieza. 

JUAISDICCION 1! Ill IV V VI VII VIII IX X XI XI! XUI J:2IA~ 

aln d•toa 4 13 

íntegro y de fa-

cll llaplez• 6 6 9 8 3 8 4 6 S 66 

-..1 estado 6 8 4 6 3 51 

Paredes de material impermeable, no t6xico, superficie lisa y 

color claro, de fácil limpieza y desinfecci6n, las uniones en -­
las esquinas y con el piso deben ser c6ncavas. (10, 13) 

El 60.7$ se encontraron con ellas adecuadas. 

JUAlSDICCION II I li IV V Vl VII VIII IX X XI Xll XIU 1qtAk 

aln datos 

lnteqn y de fac11 

llmpleu 

inadecuada y/o en 

aaJ estado 

4 9 7 

6 9 

2 13 

3 14 4 6 6 79 

38 

Techos construidos de forma que impida el acúmulo de suciedad, 
condensaci6n y sean de facil limpieza. (10, 13) 

Solo el 4.6$ se encontr6 de material liso y adecuado para 11m-
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piarse, ya que el resto son de lámina ( asbesto o galbanizada ) 

o de teja • 

.o!!!RISDig¡ION u lll IV V VI l!U VUI ¡x X x¡ l!!l l!l!l 'I'O'lAL 
sin datos 5 4 2 15 
de facll limpieza 2 6 
dlflc:U de Umplor 4 6 9 11 10 11 16 6 12 5 6 8 109 

Los rastros deben de contar con refrigeración destinada pr-ef~ 
rentemente a los productos pr-ovenientes de la matanza que no ha­

yan sido vendidos en el área de comercialización, as! también en 

la de producto retenido. (13) 
Cámara de or~o: 3.8% de los establecimientos cuentan con ella 

en estdo funcional y 3.2% fuera de servicio. 

JURISDICCION II JU ¡y y VI VII YUI IX X XI XII Xlll I2IA!o 

no tienen 9 7 8 10 10 15 16 7 14 S 7 7 122 

tienen 2 1 5 

tlenen ffa 1 3 

Cámar-a fria: 10% de los rastros tienen en estado funcional y 
0.8% fuera de servicio. 

JURISDICCION 

no tienen 

. tienen 

tlonen f/a 

8 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAlt 

7 10 10 10 16 16 7 14 2 5 

3 

6 5 

2 

1 

116 

13 

1 

Congelador: 6.1% de los rastros tienen en estado funcional y 

1.5% fuera de servicio. 

JURISDICCION 

no tlenen 

tienen 

tienen f/a 

7 

2 

U IU IV Y VI VII VIII IX X l!I XII XIII toTAL 

7 9 10 10 16 16 6 

2 

14 7 

1 

7 6 120 

8 

2 
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C&mara para producto retenido: 1.5% tienen en estado funcio-­
nal y 1.5~ fuera de servicio. 

~!.!BI:iQ¡s;~¡Q~ II IIl IV V VI VII VIII IX X XI l!li XIII TOTAL 

no tienen 9 7 10 11 10 16 16 7 14 4 8 7 7 126 

tienen 1 

tienen f/a 1 

c&mara para producto comestible ( cabezas y vísceras ): 3% 
tienen en estado funcional y 0.8% fuera de servicio. 

JURISDlCClON 

no tienen 

tienen 

tienen f/a 

II III lV y Vl VII yJH IX X Xl XII XUI 1'9IA!. 

9 7 9 t1 10 16 16 7 14 5 

1 1 

7 

1 

1 

125 

4 

Las vísceras deben limpiarse en una &rea especial, separada -
de donde se realizan las otras operaciones, su traslado se real! 
za en carretillas sin contaminar los demas productos y equipos. 
(10, 13) 

Estos 6rganos, especialmente los digestivos, se encuentran n~ 
turalmente contaminados con g~rmenes de importancia en salud pú­
blica ( salmonella, clostridium perfringes, etc. ), por esto es 
indispensable que se higienicen de una manera apropiada para ev! 
tar que vehiculicen bácterias potenciales productoras de enferm~ 
dades transmitidas por alimentos. 

En ~xico a diferencia de otros paises se consumen ~stos, los 
cuales por su manejo y procesamiento inadecuados pueden ser foco 
de contaminaci6n. 

Solo el 11.5% de los rastros cumplen con este requisito que -
marca el reglamento. 

JURISDlCCION II III IV V VI VII VlU JX X XI XII XIII W.A!, 

a111 datoa 1 

no tienen 7 5 9 11 10 12 16 

tienen independiente 2 

8 11 4 6 5 

l 

111 

15 

23 



Los rastros deben contar con un departamento para guardar las 
pieles ( excepto cerdos y aves ) , fresco, obscuro, ventilado, con 
facilidad de desagüe y que no entren moscas; separado f1sicamente 
de las ~reas donde se manejan productos aptos para el consumo h~ 
mano. Se puede presindir de este local si los cueros son retira­
dos diariamente. (10, 13) 

El 14.6% de los establecimientos cuentan con ~1 en forma ind~ 
pendiente. 

.1\IRISDICCION 

aln datos 

no tienen 

tienen independiente 2 

11 III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

8 

1 

2 

12 8 11 16 8 

1 

12 2 6 

2 2 

6 

105 

19 

Los rastros deben contar con una 'rea destinada al procesa-­
miento de los despojos, esquilmos y carnes declaradas por el in~ 
pector como impropias para el consumo humano; separada f!sicamen 
te de donde se manejen productos comestibles. (13) 

Solo el 4.6% de los establecimientos cuentan con planta de reu 
dimiento, pero una de ellas se encuentra fuera de servicio • 

.JURISDICCION 

no tienen 9 

tlenen independiente 

U IU IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

tO 12 10 15 16 5 13 4 8 1 8 124 

6 

El estiercol debe colectarse en un lugar aislado que tenga ac­
ceso directo a dispositivos de vaciamiento de v!sceras. Este su2 
producto se puede aprovechar para la fabricaci6n de ladrillo. 
(10, 13) 

Unicamente 18.5% de los rastros cuentan con esta !rea como lo 
exige el reglamento. 

.JURISDICCION u IU IV V VI VII VIII IX X XI XII' !!IU TOTAL 

aln datoa 1 1 6 

Uenen independiente t 4 1 2 1 24 

tienen no lndepend. 8 6 8 8 12 15 5 11 6 6 1 tOO 
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El departamen~o·destinado al almacenamiento de carnes no ap-­
tas para el consumo humano, debe estar construido de tal manera 
que impida todo riezgo de contaminaci6n cruzada, asi como la po­

sibilidad de que puedean sustituirse unas por otras, y estar pr~ 
visto de llave y refrigeraci6n. (13) 

Solamente el 6.1~ de los rastros cuentan con el en forma ind~ 
pendiente y adecuada. 

.JUAISDICCION II III IV V !(I !(II !i:IU 1!1 X XI XII !!Ui I2I411 
aln datoa 2 1 1 

tienen independiente 1 1 1 1 2 8 

t1•nen no 1ndepend. 9 4 9 tt 10 14 15 7 11 5 8 6 8 tt7 

Los rastros deben contar con un incinerador para destruir las 
carnes o despojos que ordene la autoridad sanitaria, independien 
te de los demas departamentos. (13) 

El 3% de los establecimientos cuentan con el en funcionamien­
to y 3% tienen fuera de servicio. 

~UHUJII!;s;¡oH 11 Ill IV V VI VII VI¡I IX X XI XII XIU :m:J:Aio 

no tienen 9 7 9 10 10 15 16 14 5 8 6 6 122 

tienen independiente 

tienen lndepend. f/a 1 1 

El área de comercializac16n dispondrá de las perchas necesari­
as para colgar las canales, y la que corresponde a v!sceras debe­
rá contar con mesas para la venta de las mismas. (13) 

Solo 6.1~ cuentan con ella en forma adecuada. 

JUAISDICCION 11 lii ¡v V VI VII VIII IX X XI XII XIU TOTAL 

no tienen 9 10 10 10 13 16 13 l 6 6 7 ttS 
adecuada 2 2 1 2 8 
inadecuada 1 
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El nivel de las plataformas de embarque debe estar a la altura 

de los camiones de transporte de carne para que facilite las ope­

raciones, debe tambien estar cubierta para evitar la contamina-­

ci6n y los rieles llegaran hasta esta ~rea. (10) 

JURISDICCION 

no tienen 

adecuada 

inadecuada 

8 

11 11 I ·IV V VI VII VI 11 IX X XI XII XIII TOTAL 

2 

4 

6 

2 

4 8 10 

6 

6 

9 

1 

8 

6 4 2 

4 

4 

1 

2 

69 

40 

21 

Algunos rastros cuentan adem~s con departamentos anexos para: 

.z!IBUDI~l!i!!! 11 III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

plumas lndepend • 1 1 

.. nteca lndepend. 

cerda y san9re lnd • 1 

tritures tndepend. 1 

Las instalaciones y servicios para trabajadores del rastro d~ 

ben contar con vestidores en cantidad suficiente; excusados y 

mingitorios con agua corriente y a presi6n respectivamente, reg~ 

deras y lavabos en donde habr! agua fria y caliente en todo mo-­

mento; recipientes con tapa de balancín para depositar las toa-­

llas de un solo uso. Los casilleros deben ser de construcci6n hl 
gl~nica con espacio para ropa y equipo del obrero, y que ofrez­

ca toda comodidad y orden en ese departamento. Separadas física­

mente de las !reas donde se manipulen productos comestibles. (10, 

13) 

Vestidores: en 23% de los rastros son adecuados y 50.7% no-­

tienen. 

JURISDICCION 

no tienen 

adecuados 

inadecuados 

9 

11 III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

1 

1 

4 

5 10 

5 

9 

2 

14 

2 

5 

1 8 3 t 

3 2 

3 

66 

30 

34 
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Sanitarios y lavabos: en 31.5% son adecuados y 35.4% no ti e--
nen. 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII X!II I2I~L 

no tienen 7 e e 46 

adecuados 2 6 1 e 4 41 

1nadecuadoa 4 7 4 2 4 43 

Regaderas: en 28.5% son adecuadas y 48.5% no tienen. 

JURISDICCION Il III IV V VI ~II VIII IX X XI l!U l!IH TOTAL 

no tienen 9 4 9 9 9 5 4 4 63 

adecuadas 4 4 1 5 7 4 2 37 

inadecuada• 3 3 4 1 30 

Area para mantenimiento de equipo de trabajo: en 13% es ade-­
cuada y 76.9% no tienen. 

JURISDICCION II III IV y VI VII VIII IX X XI XII XIII I!!!AL 

no tienen 9 9 8 9 11 16 11 1 4 6 100 

adecuada 4 4 17 

inadecuada 2 2 13 

Casilleros: en 5.4% son adecuados y 83.8% no tienen. 

JURISDICs;IoN II III IV V VI VII VIII IX X XI I!Il XIII TOTAL 

no tienen 9 10 9 10 12 16 8 13 2 6 6 109 

adecuado• 1 2 

lnadecuadoa 1 1 14 

Los rastros deben contar con un laboratorio para auxiliar a -
los inspectores en sus funciones de control sanitario de los pr2 
duetos. (13) 

En el Estado de Jalisco la condici6n de tener este departamen 
to se sust1tuy6 en tener un convenio con laboratorios de patolo-
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g{a animal, para tener un diagn6stico diario correcto; se inici6 

éste en forma interinstitucional entre los rastros de la zona M~ 

tropolitana de Guadalajara con la F.M.v.z. de la U de G, pero -

no lleg6 a lograrse en forma satisfactoria. 

28 

Solo un establecimiento cuenta con laboratorio y es inadecuadQ• 

JURISDICCION 
II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no tienen 9 6 10 11 10 16 16 8 14 8 1 8 128 

lnl!ldecuado 6 

en conatruce16n 

Almacen: en 21.5% cuentan con con este departamento en forma 

adecuada. 

JURISDICCION 

no tienen 8 

adecuado 

inadecuado 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

10 9 10 12 

12 

2 

6 

1 

8 

4 2 

2 

4 6 6 88 

28 

14 

Los reglamentos de muchos paises exigen una oficina para la -

autoridad sanitaria con espacio m!nimo de 32 metros cuadrados y 
que incluya excusado, ducha, lavabo y guardarropa; y que permita 
las operaciones de contabilidad, almacenamiento de sellos, form~ 
rios y demas equipo de trabajo. (10) 

Unicamente 10.7% cuentan con ella adecuada. 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X l!I ¡¡u XIII I!!Il!L 

no tienen 6 9 8 10 8 12 8 12 6 6 105 

adecuada 5 4 14 

inadecuada 
t1 

Oficina para autoridad administrativa: 34.6% son adecuadas. 

JURISDICCION 

no tienen 8 

lnadec:uada 

U III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

2 

2 

9 8 8 

6 

4 

10 

3 

3 

2 

60 

45 
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La administraci6n de los rastros proporcionar& &reas indepen­
dientes para lavado y desinfecci6n de vehiculos, dotadas de sue­
lo inclinado y con sumidero, agua potable a presi6n e ilumina--­
ci6n adecuada. (13) 

Solo 2.3% de los establecimientos cuentan con ella como lo -­
marca el reglamento. 

JURISDICCION II IJI IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no tienen 9 6 9 12 10 12 16 8 14 8 121 

adecuada 

6 

El caj6n de sacrificio puede ser una caja completa de metal o 
tener piso y paredes de concreto; con puerta corrediza por donde 
se arroja a los animales a la zona de sangria. El suelo de esta 
trampa no debe sal~r mas de 40 cm sobre el nivel de la sala de 
matanza. (10) 

Unicamente 15.4% de los rastros cuentan con este equipo en -­
forma adecuada. 

.IURISDICCION IJ lll IV V VI VII VIII IX X XI Xll XIII TOTAL 

sin datos 2 7 2 17 

no tienen 9 6 4 6 10 4 11 6 7 4 76 

adec. edo. aatlaf. 1 4 1 15 

adec. edo. lneatlsf. 5 

lnad. edo. aatlaf. 

lnad. edo. lnaatiaf. 4 4 12 

tienen f/s 2 

Por razones humanitarias no se permite el uso de puntilla o 
martillo para inmobilizaci6n de los cuadrúpedos. El m'todo mas 
usado con la finalidad de producir aturdimiento por conmoci6n en 
bovinos, equinos y pequenas especies es la pistola de perno cau­
tivo; en cerdos y aves es la corriente eléctrica. (3, 13) 

En 26.1% de los rastros cuentan con este equipo en forma ade­
cuada y en 63.8% no tienen. 
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JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTA!, 

no tienen 9 6 8 9 t1 tO 8 83 

•dee. edo. aatlsf. 4 2 6 25 

adec. edo. lnsatlsf. 9 

lnad. edo. satlsf. t t1 

tienen f/a t 

Del 36.1% de los rastros que tienen equipo para insansibilizar 

tabla anterior ), est~n distribuidos en la forma sig.: 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

puntt lla 2 

hacha 

electroshock 4 t6 

pistola 2 2 2 8 

rifle cal. 22 

no especifica tS 

pistola y elect:. 

rifle col. 22 y elect. 

En todo rastro es indispensable un elevador de canales y rie­

les, para mantener suspendidas y movilizar las reses durante las 

operaciones de sangría, desollado y demas faenado. Estos deben -

de llegar hasta las c~maras frigorlficas y plataformas de embar­

que. (10, 13) 

Elevador de canales: el 70% carece de este equipo. 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no tienen 9 6 7 tO t1 12 6 t1 5 95 

adec. edo. satlsf. 4 1 18 

adec. edo. lnsatlsf. 

lnad. edo. satlsf. 4 2 t3 

inad. edo. lnaatlsf. 

Rieles: 63.8% de los rastros no tienen este equipo. 
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JURISDICCION Il III IV V VI VII vn¡ lX X X! XII XI¡I !!liA!< 

no tienen 9 6 6 7 14 10 S 10 4 4 83 

adec. edo. aatlsf. S 4 21 

adec. ~o. lnaatlaf. 2 1 

lnad. edo. aatlaf. 1 16 

lnad. edo. lnaatlaf. 2 6 

Los soportes para la limpieza de las cabezas deben ser porta­
til para cada una, de hierro galbanizado y que facilite la este­
rilizaci6n. Para la inspecci6n de las mismas se necesita que ten 
gan colgadores removibles e individuales para cada una, que sean 
para un m!nimo de cuatro y no hagan contacto unas con otras. Se 
recomienda que haya suficientes para acomodar las tres cuartas -
partes de la capacidad de sacrificio por hora. (10) 

Soportes para limpieza: 76.9% de los rastros carecen de estos. 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII IQIA!, 

no tienen 8 6 4 10 9 14 6 4 13 4 7 8 100 

adec. ec:to. aatlaf. S 12 

adec. edo. lnaatlsf. 9 

load. edo. aatlaf. 9 

Soportes para inspecci6n: 78.5% de los rastros no tienen. 

JURISDICCION 

no tienen 8 

adec. edo. aatlaf. 

lnad. edo. a•tlaf. 

li lii JV V VI Vll VIII IX X XI XII !Ill TOTAL 

6 11 12 

4 

6 

10 

6 13 8 7 8 102 

12 

16 

Las carretillas para transporte de vísceras se recomienda que 
sean de hierro galbanizado o metal no corrosible. (10) 
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Solo el 20% de los rastros cuentan con carretillas adecuadas. 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XUI I2t!L 
aJ.n datos 

3 
no tienen 6 9 10 5 9 4 S 6 80 
•dec. e<to • .sat.l.sf. 2 9 3 2 26 
lnad. ec:lo. aatlsf. 4 2 17 
lnad. ec:to. lnaaatlsf. 1 

Las plataformas pueden ser de concreto o bien placas cuadradas 
de hierro generalmente de 3/16 de pulgada de grosor montadas en 
estructura met&lica. (10) 

Carecen de este equipo 78.5% de los rastros. 

.l!,!RU!!~IQN II III IV V VI VII vn¡ :x X XI XII XIII TOTAL 

aln datos 9 

no tienen 9 10 10 11 11 8 12 S 6 102 

adec:. edo. aatlaf. 1 4 1 1 1 12 

lnad. edo. aatist. 1 

Sierras el~c·tricas: 83.8% no cuentan con este equipo. 

.JURISDICCION U III IV· V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOT.Y. 

no tler.en 8 10 10 13 16 

edec. edo. aatlaf. 

7 

1 

13 4 6 

1 

S 

2 

8 

109 

13 

En un rastro se requiere de mesas para diversas funciones co­
mo inspecci6n, limpieza y desgrasado de v!sceras, etc. (10) 

El 63% de los establecimientos no tienen este equipo. 

.JURISDICCION 

no tienen 9 

adec. edo. aatlsf. 

adec. edo. lnaatlaf. 

lnad. edo. aatlaf. 

I1 III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

10 10 11 7 4 2 

8 

4 

6 S 82 

22 

23 
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Del 36.9% de los rastros que tienen mesas, la distribuci6n es 
la siguiente algunos poseen para dos o mas usos ): 

JURISDICCION 11 Ill IV VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTA~ 

no eapeclf1ca uao 2 2 9 23 

vJseeraa 14 

1nspecc16n 1 

desuello y destace 1 1 

despiece y deshueso 

degUello 

desgraaar 2 

depilado 

terminado 

Los cuchillos, demas utensilios y equipo deben esterilizarse 
por m~todos físicos a int~rvalos frecuentes durante la jornada -
de trabajo. El agua del esterilizador se mantendr& a una temper~ 
tura mínima de 82 grados centígrados. (13) 

El 89.2% carecen de este equipo. 

JURISDICCION Il III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII IQIAL 

sin datoa 2 

no tienen 8 7 10 11 10 14 15 8 6 4 8 7 8 116 

adee. edo. satlaf. 6 

inadecuado 

Todos los locales en que se maneje carn~ o subproductos de é~ 
ta, deben tener lavamanos provistos de agua corriente fria y ca­
liente, de accionamiento no manual, dotados de toallas de un so­
lo uso y recipientes para depositarlas. No se permiten secadores 
de aire ni pastillas de jabÓn. 

El 75.4% de los rastros no cuentan con este equipo. 

JURISDICCION II III IV V VI VIl vn¡ IX X XI XII XIII TOTAl. 

sln datos 

no tienen 8 6 8 10 8 11 11 6 9 6 6 98 

adec:, edo, aatlaf. 2 4 2 11 

adec. edo. lnaatlaf. 

lnaaecuadoa 3 2 14 
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Los utensilios deben estar en buen estado de conservación y -

ser de materiales resistentes a la corrosión y a los desinfectaü 
tes. (13) 

Solo el 6.1% de los rastros cuentan con este equipo adecuado. 

JURISDICCION II III IV y VI VI! VIII IX X XI XII XIII IS!IA!. 

sin datoa 6 11 1 1 4 4S 

no tienen 4 12 13 so 
edec. edo. satlsf. 1 1 8 

tnad. edo. lnsatl sf. 2 3 2 27 

Ademas del equipo anteriormente mencionado, algunos rastros 

cuentan con otros adicionales como: 

JURISDICCION 

carret. p/ estlercol 

eacaldador 

plla p/ vlaceras 

deapl Ullador 

triturador de hielo 

carros p/ pollos 

peladora 

jaulas 

1I III IV Y VI VII VIII IX X XI lCll XIII TOTAL 

2 

1 2 

2 

1 

1 

1 

La administración de los rastros es responsable de establecer 
programas de limpieza y desinfección de corrales, locales, veh1-
culos, etc. (13) 

Unicamente en 17.7% de los establecimientos se cumple con es­
te requisito. 

JURISDICCION 

no tienen 9 

sl tienen 

1I I U IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

7 10 9 13 16 7 

1 

6 4 

8 1 

8 S 6 

2 

107 

23 

La administración de los rastros es responsable de mantener -
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siempre en buen estado de conservación y aseo las instalaciones, 

equipo e implementos. (13) 

Solo el 41.5% de ellos las tienen en estado satisfactorio. 

JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

sln datos 3 

satlafactorlo 4 5 9 10 54 

no aatlsfaetorlo 4 6 9 9 8 7 6 4 4 6 72 

Las personas que por cualquier razón ingresen a las instala-­

ciones del rastro deben ser dotadas de ropa protectora limpia, y 

en lugares donde se practique la inspección sanitaria no se per­

mite la entrada al público hasta que lo determine la autoridad. 
(13) 

En 45.4% de los establecimientos puede entrar cualquier pers2 

na sin restricción, ya que solo en 54.6% se tiene control de in­

greso. 

JURISQICCION 

•1 tienen 9 

no tienen 

U III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

6 

6 

8 

8 

6 

10 

7 

1 

4 71 

10 2 59 

No se permite la entreda a los rastros de ningún animal que -

no sea para la matanza. (13) 

En 16.9% de ellos se encontraron especies de las cuales no se 
sacrifican en estos establecimientos. 

JURISOICCION 

no ae encuentran 8 

al •• encuentran 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

9 9 8 15 9 7 

1 

14 7 7 108 

22 

Los rastros en los que se encontraron especies imprevistas son 

los siguientes: 
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JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

capr-inos y ovlnol 8 

equinos 1 

•vea 4 

perros 7 12 

9atos 

No se permite el transporte de la carne en el mismo vehiculo 

que se usa para traslado de animal en pie o cualquier otra mer­

cancia que perjudique la calidad higiénica de la misma, excepto 

si otorga el permiso la autoridad sanitaria. Este debe ser tér­

mico, impermeable, de cierre hermético, resistente a la corro-­

si6n, con perchas y ganchos, fácil de limpiar y desinfectar, y -

estar acondicionado para refrigerar en caso necesario. (13) 

En 16.1% de los establecimientos este producto lo transportan 

en unidades adecuadas, el 10% no tienen y en 9.2% utilizan el -­
mismo que usaron para el ganado. 

JURISDICCION Il III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no tienen 13 

adecuado 21 

inadecuado 6 10 11 t1 6 84 

mismo vehlculo p/car-

ne y ganado e inadec.) 10 12 

Los rastros deben contar con MVZ reconocido por la autoridad 

sanitaria, y es el responsable de la inspecci6n en el estableci­

miento, es tambien el único autorizado para determinar dentro de 

los mismos que la carne de un animal es apta para el consumo hu­

mano por cumplir con las especificaciones señaladas por la norma 

técnica. (13) 

En 34.6% de los establecimientos no tienen inspector sanitario, 

60.7% tienen MVZ y en 4.6% esta funci6n la desempeña personal que 
no es médico de los cuales solo uno recibi6 capacitaci6n. 
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JURISDICCION u IU IV V VI J!Il VIII IX X XI l!l! l§IU m6L 

no tienen ,3 7 6 8 4 45 

titulado cec1b16 cap. 2 2 2 tO 

titulado no ree. cap. t 4 7 2 33 

no tlt. el rec. cap. 2 2 u 
no tlt. no rec. cap. 2 3 1 1 23 

no MVZ, no rec:. cap. 5 5 

no MVZ, reclb. cap. 1 

ca~c. en SSBS 2 4 3 2 3 2 20 
cap. en otr• fuente 1 1 4 

Todo ilnimal destinado al sacrificio debe permanecer en reposo 

el tiempo suficiente para recuperarse del estrés a que fué some­

tido durante el transporte. (8) 

Solo en 15.4% de los rastros se les deja reposar de 12-24 hrs. 

JURISDICCION 

aln reposo a sacrlf. 8 

reposo 12-24 hr s an­

tes del sacrlflclo 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

7 6 tt t3 16 8 9 7 8 110 

S 1 20 

Todos los animales deben ser sometidos a inspecci6n médico v~ 

terinaria antemortem dentro de las 24 hrs que preceden a su sa-­

crificio, de preferencia inmediatamente antes del mismo y pasa-­

r~n solo los que sean aptos para el consumo. 

No se podr~ iniciar la matanza si no se encuentra presente el 

inspector en turno¡ sin excepci6n todos los animales ser~n ins-­

peccionados antes y despues de sacrificarlos. (13) 

Unicamente en el, 53.8% de los rastros el animal de abasto es 

examinado antes de sacrificarse. 

JURISDICCION 

no •• efectua 

a1 •• efectua 6 

U III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

6 

1 7 

6 

6 

6 

10 

6 

10 

6 5 1 

9 4 

3 

5 

4 

4 

4 60 

70 

El procedimiento ~eguido en la inspecci6n antemortem en los 
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rastros que la efectuan es el que se muestra: 

.JURISDICCION li III IV y VI VII VIII IX X XI XII XI¡I TOTAL 

observ. y tomar slg-

nos a aospec:ho!loa 8 8 8 13 1 12 2 69 

solo a sospechosos 

el quardarrastro sJn 

conoc1•1ent:.o 2 

La inspecci6n postmortem se efectua en 50% de los rastros, en 
2e3% solo a sospechosos. 

.JURISDICCION u UI IV y VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

no efectuan 6 4 6 7 8 4 6 3 2 2 60 

al efectuan 6 8 9 11 65 

solo • sospechosos 

el guardarraatlt'"o sln 

conocl•lento 2 2 

La inspecci6n de la canal en forma regular se efectua en 50% 
de los rastros y en 2.3% solo a sospechosos. 

.JURISDICCION II III IV y VI VII VII! I!! !! XI XII xn¡ D!lAL 

no efectuan 4 6 7 7 9 3 4 3 2 4 5 60 

observac l6n 4 7 2 4 35 

observ., palpac16n, 

corte• y qanqllos 9 20 

st:."lO ganglios 1 tO 

solo a sospechosos 

•1 guardarrastro 

Las cabezas de los animales sacrificados en 47.6% de los ras­

tros son sometidas a inspecci6n y en 1.5% solo las procedentes -
de sospechosos. 
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JURISDICCION 11 JJI IV V VI VII VIII ¡x l! XI XII !!UI ~L 

no efectuan 4 6 4 
., 7 

8 6 5 3 4 7 66 
' 

observac:16n 6 2 21 

lnelc16n de músculos, 

lengua y ganglios 4 9 4 41 

solo a sospechosos 1 

La inspecci6n de vlsceras se efectua en 50% de los rastros y 

en 2.3% solo a las procedentes de animales sospechosos. 

~UBI:ili!l,k12fi JI u¡ IV V VI VII VIII IX l! !11 !!II l!iU IS!J:AL 

no efectuan 4 9 3 4 5 2 5 62 

obaervac16n 6 7 2 1 2 4 2 35 

obaerv., palpac16n, 

ganglloa y cortes 5 9 30 

solo a sospechosos 

El dictamen emitido por el MVZ inspector se respeta en 46.9% 

de los rastros y el 13% de los m~dicos registrados en los esta-­
cimientos no cumplen con su funci6n. 

JURISDICCION 

no tienen HVZ 

no se respeta 2 

no efectuan 

se respeta 

JI III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII IOTA!, 

2 6 

4 

4 

6 

1 

8 

8 4 1 

11 7 

2 

1 

4 

45 

17 

61 

En 12.3% de los rastros el MVZ inspector cuenta con auxiliar 
que lo ayude en sus labores. 

JURISDICCION 

no tienen IIVZ 

no tienen auxiliar 6 

tienen auxiliar 

II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII IOTA!, 

7 6 

5 2 

6 

6 

4 

8 

8 

4 

4 10 3 6 6 

45 

69 

16 
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El registro de la procedencia del ganado que se sacrifica en 

los rastros es una fuente importante de información de las en-­

fermedades que se encuentran en cada región detectadas en la in~ 

pección de los mismos. 

En 66.9% de los establecimientos se registra el origen de los 
animales de abasto. 

JIJRISDICCION li III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

10 
eln datos 4 

no se lleva 1 4 1 4 33 

al se lleva 9 11 12 15 4 13 4 87 

Se tiene registro del producto retenido en 33% de los rastros. 

.JURISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII IQIAL 

aln d•tos 6 1 4 22 

no •• lleva 4 6 10 7 4 2 3 65 

al se lleva 4 4 6 6 6 4 43 

En 56.1% de los rastros se lleva registro de sacrificio dia-­

rio. 

ll!JRISDICCION II III IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTA!. 

ain datos 6 21 

no ee lleva 4 36 

al ae lleve 4 8 6 10 16 11 2 73 

La autoridad administrativa de los rastros es responsable de 

implementar un sistema autorizado de control de fauna nociva. -­

Los mataderos deben operar un programa permanente de detección, 

control y erradicación de plagas como aves, roedores, insectos y 

otros. Se recomienda el uso de agentes preventivos y solo en ca­

so necesario auxiliarse con los plaguicidas aprobados por la se­

cretaria de salud del gobierno federal. (13) 
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Solo el 27.7% de los rastros tienen control de la fauna noci-

va. 

JURISDICCION 

no tlenen 9 

sl tienen 

11 UI IV Y VI Yll Yill IX X XI Xll Xll.t TOTAL 

4 tO 14 16 8 

8 2 

S 6 

9 4 

6 

2 

94 

36 

La autoridad sanitaria asignada al rastro debe vigilar el des­

tino de los productos no comestibles, retenidos y los que se en­

vían al anfiteatro o a incinearaci6n y de cuantas materias resul 

ten del sacrificio. (13) 

Solo en 14.6% de los establecimientos el inspector tiene el -
control. 

JURISDICCION 11 I11 IV Y VI Yl! VIII IX X XI XII XIII TOTAl: 

no hay control 

ai hay control 

8 7 9 

1 

11 10 12 

4 

13 

l 

8 14 3 

2 

u 
4 

6 111 

19 

La carne que haya sido inspeccionada y declarada apta para el 
consumo humano, debe sellarse conforme a lo ordenado por el de-­

partamento. El inspector es el custodio del sello y tinta que se 
usa. (13) 

Control de los sellos • 

.!YRUI!I~ION ¡I n¡ IV V VI VII vn¡ IX X XI XI¡ !UI I!!IA!: 
no controla el MVZ 8 7 7 2 4 6 69 
controla el MVZ 1 4 4 8 10 45 
no tienen sello 1 10 

el pte. mpal. 

el 9uardarrastro 1 

el resguardo 
2 
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Control de la tinta que se usa. 

JURISDICCION 

no controla el MVZ 

controla el MVZ 

no se usa 

el pte. epal. 

el guardarraatro 

el resguardo 

8 

II I II IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

5 7 

4 8 6 

6 

10 

7 69 

45 

10 

Control de marcas, etiquetas y certificados solo en 16G1% es­

t~ a cargo del MVZ. 

JURISOICCION 

, sln datos 

no controla el MVZ 

controla el HVZ 

el guardarrastro 

Il Il I IV V VI VIl VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

4 

6 10 8 10 

4 

10 

4 

5 1t 4 6 6 

4 

4 

19 

88 

21 

El destino que se le da al producto retenido y material no c2 
mestible en los rastros que se tiene control de ellos es el si-­

guiente: 

JURISDICCION 

ae incinera 

en reclplentea 

tiran a un poao 

se destruye 

a la basura 

no se espec. destino 

I1 Ill IV V VI Vll Vlli IX X XI Xll XIII TOTAL 

1 

1t 

La mano de obra calificada y responsable es un factor impres-­

cindible para la productividad de cualquier empresa. En el caso -

particular de los rastros se encuentran muy distantes de este puu 

to, ya que tienen excedente de personal y solo tienen la experieu 
cia que han adquirido ahÍ junto con malos hábitos. 
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El personal que labora en los rastros se encuentra en la si--

quien te clasificaci6n de edades. 

JURISDI!;CION II III IV V VI vn ~UI IX ! XI XI! XIU TOIA!c 

total trabajador•• 21 62 94 95 85 164 64 94 176 67 67 61 359 1409 

.aenorea de 10 arios 

10 - 20 aftoa 8 13 13 23 12 2 25 8 11 10 132 

20 - 30 aftoa 21 44 46 24 40 13 29 72 30 31 25 10 392 

30 - 40 aftoa 20 32 23 20 48 27 21 50 22 20 19 16 323 

~Nyor•• de 40 anos 13 S 13 22 22 11 29 25 165 

no elallfleadoa 18 31 t3 4 330 396 

El 4.8% del personal que labora en estos establecimientos es 

de sexo femenino, la mayoría de ellas se encuentran en rastros -
de aves. 

JURI,2DI!;CION u UI IV ~ VI VIl Vlll IX ll X! l!U ¡¡u¡ I!!IA~ 

sexo .. seullno 20 59 93 93 67 159 63 83 150 62 66 51 352 1318 

sexo le~~enlno 1 3 2 11 26 5 10 7 68 

no claalflcados 18 23 

En las Areas donde se manipule carne apta para el consumo hu­

mano, los trabajadores deben mantener su ropa de trabajo limpia 

y con frecuencia lavarse las manos. El obrero que padezca una eu 

fermedad trnsmisible através de los productos que de aqu1 se ob­

tienen, o mientras presente heridas, llagas o diarrea no se le -

permite trabajar donde contamine dirécta o indiréctamente. (13) 

En 56.2% de los rastros la higiene del personal es satisfac-

toria. 

JURISDICClON 11 Ill IV V VI )!11 VUl IX X XI XII X111 :mi AL 

sln datos 6 8 
aatllfactorla 6 8 2 6 12 9 6 4 73 
no aatlafactorla S 4 7 4 5 2 49 
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En 5.4% de los rastros se encontraron enfermos con padecimie~ 

tos respiratorios y de piel trabajando en áreas donde se maneja 

carne. 

JURISOICCION li lii IV V VI VIl VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

sin datos 10 

no se encontraron 7 8 10 9 10 15 8 11 8 11 113 

enfer. laborando con 

pad. resp. y en piel 7 

El estado higiénico de las herramientas y equipo personal de 

los obreros es satisfactorio en 21.5% de los rastros. 

JURISOICCION 11 III IV V VI Vll VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

sln datos 2 10 10 10 6 4 64 

aatl•f•ctorto 4 1 7 28 

no aatlafactorlo 4 9 1 4 3 38 

La ropa protectora del tabajador debe incluir overol o bata, 

casco o gorra y botas de hule; los que laboran en área de matan­

za tambien guantes y mandil. Los patrones deben poner a disposi­

ci6n de los trabajadores y éstos deben usar los equipos de pro-­

tecci6n personal, los cuales tienen que ser adecuados y proteger 

eficientemente. (4, 13) 

En 85.4% de los rastros los obreros no usan uniforme. 

JURISDICCION 

8 

•1 usan 

II 111 IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

8 10 10 16 

2 

15 8 9 3 7 

1 

111 

19 
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En 91.5% de los rastros los obreros no usan casco. 

.JURI§DICCION JI IJJ IV V VI VII VIII IX X XI XJJ XIII TOTAL 

no usan 8 6 9 11 10 16 15 8 1l 7 6 8 11~ 

ai u•an 2 1 11 

En 76.2% de los rastros los obreros no usan mandil. 

.JURISDICCION ll III IV V VI Vll VIII IX X XI XII !§IlJ TOT~L 

no usan 6 6 11 10 12 14 6 7 6 7 99 

si usan 4 4 2 2 2 31 

En 51.5% de los rastros los obreros no usan botas de hule • 

.JURISDICCION 

6 

En 50.8% de los 

jo. 

JURISDlCCION 

sin datos 

no hay 

sl hay 

JI JJI IV V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL 

2 

7 5 

8 10 

6 

13 

3 

establecimientos no 

ll JJI IV V VI VII 

6 

4 9 8 8 6 
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e O N e L U S I O N E S 

I.- El 72.3% de los rastros no cumplen con el requisito de u­
bicaci6n, que debe ser cómo mínimo de 1 km fuera de la zo­
na urbana, por lo que estos constituyen una fuente de con­
taminaci6n. 

II.- En el 12.3% de los rastros utilizan •gua no potable para -
todas las operaciones de matanza, la cual es un medio de -
contaminaci6n de la carne. 

III.- En el 80.7% de los rastros no se cuenta con corrales para 
separar a los animales enfermos y sospechosos, y en el 
85.3% carecen de ~rea separada para el sacrificio de los -
mismos, por lo que se favorece la contaminaci6n de la car-
ne. 

IV.- En el 16.9% de los rastros se realizan todas las operacio­
nes de matanza en una sola ~rea, sin separar las que son -
sucias del resto y de esta manera puede contaminarse toda 
la carne. 

v.- La integridad de los pisos y la facilidad para su limpieza 
que garantice la higiene de la carne solo se encontr6 en -
el 50.7% de los rastros y las paredes en el 60.7%, mien--­
tras que los techos en 80.7% no son los adecuados debido a 
su material de construcc16n ( l~mina, teja, etc. ) y al -­
mal estado de algunos de ellos. 

VI.- La mayoria de los rastros ( 89.2% ) carecen de c~maras fr! 
gor!ficas y no todos los que cuentan con ellas las utili-­
zan ya que la carne despues de la matanza es transportada 
a los expendios. 
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VII.- Carecen de vestidores el 50.7% de los rastros, de sanita-­
rios y lavabos 35.4%, de regaderas 48.5% y de casilleros -
83.8%; las cuales son instalaciones y servicios indispens~ 
bles para la limpieza de los trabajadores, que repercute -
en la higiene de la carne. 

vni.- El sacrificio de los animales se realiza en forma inhumani 
taria en la mayoria de los rastros, ya que en el 63.8% no 
tienen equipo para insensibilizar y en el 58.5% carecen de 
cajon para inmobilizarlos; aunado esto a que solo en el --
15.4% de los establecimientos se les da tiempo de reposo -
de 12 a 24 hrs. 

IX.- El 63.8% de los rastros carecen de sistema aereo para. el -
faenado, por lo que todas las operaciones se efectuan en -
el piso, donde se contamina la carne. 

x.- La inspecci6n sanitaria antemortem y postmortem no se rea­
liza en todos los establecimientos ya que solo el 60.7% -
tienen registrado MVZ inspector, sin embargo no cumplen t2 
dos con su funci6n. 

XI.- La carne que se obtiene de estos rastros no es confiable -
higiénicamente, ya que se cumple con lo que marca el regl~ 
mento en unos aspectos, pero se descuidan otros y como co~ 
secuencia el producto que se ofrece al consumidor est& co~ 
taminado. 

XII.- Concluimos que para obtener carne apta para el consumo hu­

mano es necesario que los establecimientos cumplan con el 
100% del reglamento establecido. 
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XIII.- No se puede generalizar que todos los rastros particula-­

res controlados por la SSBS esten mejor en instalaciones, 

equipo y funcionamiento que los municipales; Únicamente ~ 

quellos que tienen que competir en el mercado con otras -

empresas en la comercializaci6n de sus productos, superan 

en forma considerable a los demas. Dentro de estos pocos 
se encuentra: Rastro Sinfandilia en Lagos de Moreno, Em-­

pacadora los Gordos en Tepatitlan, Industrializadora de 

Porcinos en Ayotlán, Supremos Cocula y Granja el Rincon 

Soc. de Prod. Rural en Zapopan. 
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