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R E S U M E N

Los rastros tienen gran importancia en la salud plblica, ya -
que son la fuente de los productos clrnicos, por lo tanto la sani
dad con que operen éstos debe ser estricta y consténtemente veri-
ficada. El presente trabajo se desarrolld en 130 mataderos del Es
tado de Jalisco ( 110 municipales y 20 particulares ) controlados
por la SSBS; se agruparon los municipios en 13 jurisdicciones, se
visitd cada establecimiento en donde se llend el formito para la
supervisibén e inspeccibdn de los mismos; con el objetivo de cono--
cer la situacidn sanitaria de é&stos. Los resultados obtenidos en
cada uno se comparararon con la legislacibén vigente y se observd
que solo el 27.7% de ellos est&n ubicados fuera de la zona urbana
Yy ninguno cumple con todos los requisitos establecidos de infraes
tructura fisica, equipo y funcionamiento. Se concluye que la car-
ne y demas tejidos comestibles que se obtienen de &stos, no son -
confiables higiénicamente, ya que cumplen con unas normas pero se
descuidan otras y como consecuencia al consumidor se ofrecen con-
taminados.



C O NT E N I DO

Resumen R R R AL
Introduccidn °'°""""""""f'"'°;'°'°'°'°°'°"°°"'
Planteamiento del problema scesevrececscscccsscncsssscanacs
JUStificacidn eeevecececcscessserecsncrsssssassenscrscscncs
ObJetiVOS ceeseececccencosccscscacsencsssssancsscsccocncsassse
Material y mEtOdO eeeactcsoncacescasnsascsssscsascasosnnas
Resultados y discusSidbn c.eveececessccccscccsoccancccnccae
CoNClUSIONeS ceccecceccernsosccsnssscscccsscscsccaccscsnsse

Bibliografia © 000 00000000000 2000000C0080CP0CESRIIROIIOLIGERGOGOLTS

p&gina

10

46

49



I N TR O D UTCTCTI ON

Desde la antigiledad el hombre nbémada incluia en su dieta nu-
trientes de origen animal, que obtenia por medio de la caceria
de especies salvajes. Con la sedentarizacibén se inicib la do--
mesticacién de algunas de ellas; las primeras fueron las cabras
y las gallinas, hace aproximadamente diez mil afos los bovinos,
siete mil aflos las obejas y seis mil afos 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 1a colonia y a través de los afos se han seleccio--
nado y mejorado para obtener razas 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 deter
minada la edad conveniente de cada especie para su consumo; en -
Espafia el abasto se hacia por carniceros que sacrificaban las -
reses en sus casas o en la calle, mas tarde la matanza se reali-
28 en las carnicerias, pero a fines del siglo XV se ordenb la -
construccién de mataderos fuera de la poblacién. En 1840 fue cre
ada la inspeccibn veterinaria en sustitucibén 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 avicolas con la reproduccibn, a-
limentacibn, manejo y transporte de los animales de abasto al -
rastro. (7)

Los priciplos sanitarios b&sicos exigen que el sacrificio de
los animales destinados al consumo humano se haga en estableci-



mientos construidos especialemente para este propdsito 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 té&cnicas de trabajo y funcionamien-
to de estos mataderos. (10)

El matadero es un lugar donde se sacrifican los animales de a-
basto, y una construccibn sanitaria en la que todos los princi--
plos y medios que se utilizan en el disefio del establecimliento -
para asegurar las condiciones higiénicas, tienen la funcibn prin
cipal de producir carne sana., (10)

Al disefiar un matadero deben definirse las funciones de cada
departamento y dotarlo de instalaciones y equipo necesario para
el desempefio de sus labores, incorporar al proyecto los requisi-
tos de inspeccibn sanitaria aun en los pequeiios establecimientos
y cumplir debidamente con.las normas de construccién y operacién
del lugar. (10)

La carne que se obtiene de los mataderos puede resultar dafiina
O por lo menos impropla para el consumo por padecimlentos o en--
fermedades del ganado ( virales, bacterianas y parasitarias ) co
mo tuberculosis, brucelosis, listeriosis, leptospirosis, salmone
losis, actinomicosis, actinobacilosis, abscesos, cisticercosis,
triquinelosis, etc., la mayoria de &stas zoonbticas; por trauma-
tismos; por residuos quimicos como insecticidas, herbicidas, an-
tibibticos, alcaloides, arsénico, fluoruro de sodio, plomo, etc.
(8)

Se puede alterar la calidad de la carne por otros factores co
mo el estrés a que se somete el animal y el reposo insuficiente
antes del sacrificio. En estas condiciones se facilita la inva-~



cibn de bacterias intestinales al torrente sanguined y de ahi a

los mlsculos; disminuye el grado de maduracién de la misma y fa-
vorece la proliferacién de dichos microorganismos. Tambien suele
haber contaminacibn cruzada 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 demostrd
que ésta es de buen valor nutritivo, pero de pésima calidad sani
taria, ya que algunos animales que ahf{ se sacrifican padecen en-
fermedades zoon&ticas, 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 operacién y debe tener facul
tad para actuar. Con la inspeccibn antemortem separa los anima--
les enfermos y sospechosos, y establece el destino ya sea que pa
se a sacrificio, se retenga o se rechace; y en el examen postmor
tem revisari en forma cuidadosa y completa las canales, cabezasy
visceras para emitir su dictamen si son aptas o no para el consu
mo humano, asi como vigilar el manejo de la carne dentro del rag
tro ya que la mayor contaminacién se produce durante la manipula
cibn. (10)

Los principios de 1la higiene de la carne no pueden ser encar-
gados a carniceros o personal empleado de los mataderos, ya que
ellos estén comprometidos primero con los problemas de produc—-
cién y ganancia, que no siempre son compatibles con las buenas -
pricticas de manejo de alimentos. Condicidn que dificulta a la -
autoridad sanitaria ( que est8 supeditada a la administracién -~



del rastro ) para emitir un dictamen que afecte los intereses e-
conbmicos del establecimiento y de otros sectores involucradoes -
en este negocio. (1)

La carne cruda representa un medio i1deal para la prolifera~-
ci6n de microorganismos, por lo que es importante mantener una -
estricta higiene en todas las &reas; asl como separar las opera=-
clones sucias ( sacrificio y evisceracibn ) del resto del faena-
'~ do para evitar la contaminacién cruzada y almacenarla en frigori
ficos funcionales.,

S1 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 nifio 2-3 gr/kg, adolescente 1-2
gr/kg, adulto 0.8 gr/kg diarlos. Para ser absorvidos estos nu—-
trientes, en el tracto digestivo se degradan a amino&cldos, los
cuales no pueden ser almacenados en el organismo, y al no ser u-
tilizados como tal, seran convertidos a glucosa o &cidos grasos.
(11, 19)

Del total de aminof&cidos ocho son esenciales para el adulto y
dlez para el nifo ( no se sintetizan el organismo del ser humae’
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--
cibén y reparacién de los tejidos, en el mecanismo de defensa, pa
ra producir calor y energia, en la produccibén de secreciones y -
1{quidos corporales. Para proporcionar estos nutrientes esencia-
les se debe incluir en la dieta diaria huevos o carne ( res, cer
do, aves, pescado, etc. ), leche o productos l&cteos, vegetales
o frutas, y panes o cereales, que evitar&n la desnutricibn. (11)



En su-informe el Centro Mexicano de los Derechos de la Infan-
cia ( CEMEDIN ), estima que por desnutricién y enfermedades aso-
ciadas a ella, mueren anualmente clento ochenta mil menores en -
México.

El 30% de nifos de edad inferior a 5 aflos en el pais, sufren
este padecimiento en un determinado grado ( leve, moderada o se-
vera ), de los cuales a 2.5 millones les causari la muerte pré-
ximamente. (5)

Est8 latente el peligro de contraer una enfermedad por no con
sumir proteina de origen animal ( completa ); pero tamblen se po
ne en riezgo la salud por alimentarse con carne contaminada ya -
sea de origen o que la adquiere durante su manejo.



PLANTEAMIENTDO DEL 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 gque se consume en el Estado de Jalisco. La
falta de aplicacibén de los reglamentos en estos establecimientos
hace que este producto sea de una calidad sanitaria pésima. Algu
nos de los animales sacrificados padecen enfermedades zoonSti-a<
cas, a la vez que son manejados en forma inhumanitaria. (2)

En términos generales no se efectGa una inspeccibn antemortem
culdadosa de los animales de abasto y un riguroso examen postmor
tem. La carne se obtiene y maneja en condicliones altamente insa-
lubres y se transporta en vehiculos inadecuados; ausenclia de 1li-
neamientos técnico-cientfificos en la operacibén. Ademas los esta-
blecimientos constituyen una fuente de contaminacién ambiental.
(2)

La autoridad sanitaria ( MVZ ) de los rastros municipales es-
t& condicionada y supeditada de la administracién del mismo, por
lo cual con frecuenclia es removido de gus funciones y no lleva a
término los programas que se propone. ( 2)

Se ponen a disposicibén del consumidor importantes volGmenes -
de carne y tejidos comestibles que seglin la legislacibén y normas
sanitarias no son aptos para el consumo humano, Por consecuencia
en los Gltimos diez afios aumentd en la zona metropolitana de Gua
dalajara el porcentaje de la poblacibén enferma con tuberculosis;
tambien se presentaron varios casos de brucelosis, teniasis, in-
fecciones diarréicas, intoxicaciones alimenticias, etc., con ori
gen la mayoria de ellas en el consumo de productos c&rnicos. (2,
12)



J U s TI F I CAUCTI ON

Es fundamental un analisis de las condiciones sanitarias en -~
que operan los rastros municipales y particulares controlados --
por la SSBS, ya que ellos deben ser la garantia de la salud plie~
blica al consumir carne, o blen 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 informacién obtenida,
8l la administracibdn de los rastros tiene como fin culdar el =~
buen funcionamiento del establecimiento, la higiene en todas sus
operaciones y la calidad del producto para contribuir a la salud
plblica; o bien hay otros intereses prioritarios.

Es importante tener un conocimiento mas amplio sobre la auto-
ridad del MVZ inspector supeditado por la administracién del ras
tro, para emitir un dictamen que afecte los intereses econbémicos
del establecimiento o de otros sectores involucrados en este ne~
goclo.




0O B J E T I V O 8§

GENERAL:

Caracterizar los rastros-del Estado de Jalisco por las condi-

clones sanitarias en que operan.

PARTICULARES:

Determinar el grado de cumplimiento de los rastros respecto a
la legislacidn sanitaria vigente en:

- Infraestructura fisica y equipo.

- Funcionamiento.



MATERIAL Y METODO

Se realizaron visitas domiciliarias a 110 rastros municipales
Yy 20 particulares controlados por la SSBS, y se llend en cada u-
no de ellos un formato disefiado para la supervisién e inspeccién
de los mismos. ( La visita fué Gnica 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 informacibn obtenida, se analizb y se confron
tSd 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.



REPORTE DE ANOMALIAS

CUCBA

A LA TESIS:

LCUCBAO1141

Autor:

Larios Valencia Isrrael, Gonzalez Hernandez Salvador

Tipo de Anomalia:

Errores de Origen: Contiene pagina sin foliar Entre 9y 10 |




RESULTADOS Y DISCUSION

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 legislacibén vigente -
y se tomé como fuente auxiliar para ampliar o fundamentar algu--
nos criterios, la publicacidn cientffica n2 45 de la OMS " Aspec
tos sanitarios a considerar en la construccibn y operacibn de ma
taderos ". Ademas esto facilita la lectura e interpretacién de -

los mismos.






RESULTADOS Y DISCUSION

De los 124 municipios en que est§ dividido el Estado de Jalis
co, los 19 siguientes no estin comprendidos dentro de este estu-
dio, ya que no cuentan con rastro o estaba fuera de servicio du-
rante el mismo: Amatit4n, Chimaltit&n, El grullo, Ixtlahuacn de
los Membrillos, Ixtlahuac&n del Rio, Mexticacén, Mezquitic, Mix-
t18n, San Cristobal de la Barranca, San Diego de Alejandria, San
Martin de Bolafios, Santa Maria de Los Angeles, Teocaltiche, Tota
tiche, Tuxcacuesco, Tuxcueca, Valle de Gpe., Villa Corona y Zapo
titl4n de Badillo.

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

particulares.
JURISDICCION ) ¢ IX I11 Iv v VI vii VIIX IX X XI XIT XIIX TOTAL
municipales 4 [ 9 9 10 16 16 8 13 3 4 S 7 110
particulares 5 1 1 3 1 2 4 2 1 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 requlere tener_con fines de control. El decreto cog
respondiente fue publicado en el diario oficial de 1la federacibn
el 14 de junio de 1991, sin embargo no se ha hecho 6perativo en
su totalidad; en el Estado de Jalisco hace aproximadamente 6 me-
ses que se notificd a Ayuntamientos y particulares de los cam—=—-:
bios. En la actualidad se encuentra en proceso de regulacibn.(15)
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JURISDICCION 1 11 111 v v vi VI VIII IX X XI X11 XII1 TOTAL
rast, part, c/licencia
sanitaria S 1 1 1 2 3 1 1 16
rast, mpales c/licen-
cia sanitaria ) 0 ) o] ) ) ) o 0 o ) 0 o o
trab, rast., mpales 13 52 87 71 85 164 64 94 116 46 49 52 is3 1246
trab, rast, part, 8 10 7 24 60 21 18 9 6 163
trab. rast. mpales
c/tarj, de salud 7 8 14 1 33 - 63
trab, rast, part.
c/tarj, de salud 10 60 21 5 6 6 108
rast, mpales c/trab,
c/tarj. de salud 1 1 1 5 8
rast. part., c/trab,

) c/tarj, de salud 1 1 1 2 1 1 1 8

Se considera carne propia para el consumo, la que proviene --
del sacrificio efectuado en el rastro; del ganado bovino, ovino,

caprino, porcino, equino y lepdbridos; asi como la de aves y ani-
males de caza de pelo o pluma que hayan sido declarados aptos pa

ra ello por la autoridad sanitaria. (16)
El nimero de los establecimientos por jurisdiccibn y de acuer

do a las especies que se sacrifican es el siguiente:

JURISDICCION 1 11 II1 v \] V1 Vit Viil % XL XII XIII TOTAL
bovinos 2 1 1 1 1 101 1 9
vav., cerdos y ovicap. 3 1 2 1 1 1 3 12
bov., cerdos y aves 1 1
bovinos y cerdos 6 3 6 9 7 14 14 ? 11 s 5 2 a9
cerdos 1 1 3 2 1 8
aves 1 1 1 1 ? 1 7
equinos 1 1 2
ovinos 1 ’ 1
1 1

caprinos



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 jurisdiccidn
es el siguiente:

JURISDICCION I 11 I1X Iv v__Vvi vix VIiIl IX X XI XIX XIII TOTAL
bovinos 7 as 62 49 32 65 51 39 45 5 48 18 520 976
cerdos 8 70 147 170 64 128 84 62 50 175 58 83 1524 2623
aves ( miles ) 1 .3 2 as 4 215 «6 46.05
equinos 10 10 20
caprinos 2 1 2 q 2 S0 64 128
ovinos 10 10

La ubicacibdn de los rastros debe estar a una distancia mini-
ma de 1 km de la zona urbana, (10)
Solamente el 27.7% de los establecimientos reune este requisj

to.
JURISDICCION I 11 III v v vI vII VIII IX X X1 X111 X111 TOTAL
BONa urbana [ 3 3 4 7 a 8 3 11 3 4 4 5 69
suburblo 1 2 [ 1 5 5 1 2 1 1 25
fuers de x. urb. 2 2 1 ?7 3 3 3 H 3 1 2 2 2 36

Los rastros deben tener facil acceso a vias de comunicacibn -~
que faciliten el transporte de los animales, la carne y subpro-
ductos de los mismos. (10)

12



Unicamente 20.7% de ellos est&n a bordo de carretera y a un
13% el acceso es por terraceria, aunado este Gltimo a los vehfcu
los inadecuados, favorece la contaminacibén del producto.

URISDICCION 1 I11 Iv v vI vII VIII X X X
calle 6 3 8 2 9 11 1 3 10 4 6 7 6 86
carretera 3 4 2 7 01 1 3 2 1 2 1 27
terraceria 3 4 2 5 2 1 17

El agua de que dispongan los rastros para la obtencibn de la
carne debe ser potable, de presibn suficiente ( 60-70 libras por
pulgada cuadrada ), instalaciones adecuadas para su almacenamien
to y distribucién, debidamente protejida contra la contaminacibn
Y, durante las horas de trabajo como minimo contar§ con agua ca-
liente, Se puede hacer uso de la que no ha sido potabilizada pa-
ra la produccibén de vapor, refrigeracién y extincién de fuego; -
por tuberias completamente separadas y bien identificadas; pero
no para lavar canales ya que serd una fuente de contaminacibn.
(10, 13)

El 80% de los establecimientos cuenta con un abastecimiento -
de agua suficiente.

!URIEDISS!ON I 11 III 1v v VI VII VIII IX X XI XI11 X111 TOTAL
sin datos s 1 €

suficlente 3 5 10 10 6 15 14 5 12 4 8 5 7 104
insuficiente 1 2 2 4 1 2 2 2 1 2 1 20
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El 83% de los rastros cuentan con agua potable,

JURISDICCION 1 Ir 111 1v_ v vl VII vIiil  IXx X XX XI1  XIII TQTAL
8

sin datos 5 1 1 1

potable 4 s 6 100 S5 14 16 4 14 S 8 6 7 104

no potable 2 4q 2 a4 1 k] 16
2

potable y no pot. 1 1

Solamente el 7.7% de los rastros tlenen agua fria y caliente.

JURISDICCION I 11 111 1V v vI V11 L2991 Ix X X1 XII X111 TOTAL
sin datos 5 1 1 1 8
fria 4q 6 9 11 10 14 14 7 13 5 ? 6 6 112
fris y caliente 1 1 1 1 2 1 1 2 10

Los rastros invariablemente deben contar con sistemas de elimji
nacibén de aguas residuales y mantenerlo en buen estado :funcional.
La SEDESOL en un acuerdo expedido, establece los limites miximos
permisibles de contaminantes ( demanda bioquimica de oxfgeno, sb
lidos sedimentables y suspendidos, aceites y grasas ) en las des
cargas de é&stas, provenientes de la industria de la matanza. (13,
14)

El drenaje general del matadero debe descargar en un depbsito
donde se recupere la grasa y otros sblidos con fines econbmicos y
sanitarios ( evitar que se obstruya la tuberia subterranea, a la
vez que es requisito en casi todos los establecimientos; y es im
perativo donde éste es superficial, de pozo o cualquier otro que
se complete con filtracién en el suelo ). El desaglle de este co-
lector va al tanque de tratamiento o al alcantarillado piblico y
aquf se le puede unir el de los servicios sanitarios del mismo.
(10)

14
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Unicamente el B8.4% cuenta con colector para retencibén de sbéii-

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

JURISDICCION 1 Il II1 Iv v VI Vil VIII IX X XI XII XI1X TOTAL
" no tlenen 2 2 4

fosa p / retensibn de

881idos y a red mpal. H 1 2 2 1 1

directo a red mpal. 4 9 [ 2 2 10 1 8 3 2 3 1 $1

a foss séptica 1 [} 1 1 7

& rios, arroyos y ter

renos $ S 2 5 1 1 19

no se saba a donde 9 3 1 1 3 9 1 E] 1 1 4 38

Los rastros deben tener buena iluminacién
. o0 mixta, que no modifique los colores de los

natural, artificial
productos. Para la

inspeccibn la intesidad no debe ser menor a 540 lux ( 50 candelas

por pile ) y de 220 1lux ( 20 candelas por pie
(13)

) en otras &reas,

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

JURISDICCION

X X1 XI1 X111 TOTAL

1
sin datos s 1
buena 2 3 S ? L) 9 13 3 12
regular 2 . 1 5 4 5 6 2 2
tnguficiente 3 1 1 2

7

3 S 5 4 75
? 2 2 3 39
1 1 9

En 19.2% rastros trabajan con luz natural, en 4.6% con artifi
cial y en 70.7% es de tipo mixto. En 2.3% de los establecimientos

carecen de corriente eléctrica.



JURISDICC ION 1 11 111 v v ¥i Vi1 vity X X X1 Xil XIII TOTAL
sin datos S 1 1 7
no tienen elect. 1 1 1 3
natural 3 1 3 3 5 2 1 1 2 1 22
artificlal H 2 1 1 6
mixta 1 5 9 6 7 8 1 5 13 3 7 3 7 [:33
mixta, lamp. sin pro-

teccibdn 1 2 1 2 1 7

La ventilacibén de las lreas de trabajo debe ser tal que evite
el calor, el vapor y la condensacibn excesiva. (13)

Para valorar este punto se tombé como base la concentracién de
olores, aclmulo de calor, vapor y condensacibn; ademls de las --
ventanas, ventilas, puertas y estractores. En 72.3% de los esta-
blecimientos la ventilacibén es buena, mientras que en 5.4% es in
suficiente.

JURISDICCION 1 11 111 1v v vi VIl VII1 IxX X X1 X11 X111 TOTAL

aln datos S 1 1 ?
buena 4 3 10 6 8 11 14 7 11 4 - 6 - 94
regular 2 s 1 4 2 3 1 2 2 22
insuficiente 2 1 1 ‘1 1 1 7

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

No est8 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 est8n construidos de material adecua=-
do, ya que el resto tienen los techos de 1&mina o teja y algunos
no tienen muros o son permeables.

JIRISDICCION 1 33 11y IV v VI VIT _VIII  IX X X1 XII  XIII  TOTAL
sin datos H 1 6 3 1 16
adecuada 1 101 1 4 4 s 17’
1nadecuada a 7 8 11 9 9 16 5 10 s 4 6 3 97

Los rastros deben estar provistos de suficiente nimero de cor
rales, mangas y demas dispositivos para permitir el manejo y en-
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cierro de la cantidad de animales destinados al sacrificio; asi
tambien al construirlos se deben tomar en cuenta aspectos técni-
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 con
tencién, Es aconsejable que las rampas de desembarque no estén -
situadas al frente del matadero ni cerca de las &reas de comer-
cializacidén. Es tambien indispensable que cuenten con locales se
parados para ailslar 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.

R ON 1 11 I11 IV v vi Vi1 Vi1l IX X X1 X1X XI1I1 TOTAL
no tienan 8 2 5 2 S 3 6 1 1 2 38
tienen 1 1 6 S 10 § 13 6 S 6 3 7 7 3 ”
tienen 2 1 3 2 1 5 2 1 3 18

En 69.,2% de los rastros no tienen b&scula para ganado.

JURISDICCION _ 1 I1 111 iv v vI1 VII Vi1l IX X X1 XII XIII . TOTAL
sin datos 1 1 1 1 4
no tienen 9 H 7 9 9 11 14 6 8 2 2 3 S 90
tienen 1 1 3 2 1 5 2 2 S 2 6 1 2 32
tienen 2 1 1
tlo.non 3 . 1 1 2
tienen 4 . 1 1

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

contencibn, .
JURISDICCION I_Ir II3 IV Y VI VIT VIII IX X XI _XIX XIII TOTAL
sin datos 1 1 1 1 2 [
no tienan 9 S 6 4 7 6 6 -3 7 2 3 1 6 67
tienen 1 4 7 3 9 S 2 6 2 3 4 1 46
tienen 2 1 1 5 2 1 10

tienen 3 1 1



Los rastros deben contar con una &rea especifica para el sacri
ficio de los animales enfermos o sospechosos y evitar as{ la con-
taminacién cruzada. (13)

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

JURISDICCION 1 11 111 IV v vi vir viil IX X X1 X11 XI1II___ TOTAL

no tlenen separada 9 6 10 10 10 10 10 7 14 4 8 7 6 111
tienen separada 1 2 6 6 1 1 2 19

Las Areas de sacrificio y faenado deben tener las dimenciones
apropiadas para permitir que se e)ecuten los trabajos de una ma
nera satisfactoria; éstas dependen de la especie a sacrificar, no
se tiene una longitud especifica, sin embargo se sugiere en insta
laciones con rieles de 6 a 6.6 m. desde la sangrfa al desollado y
de 4.5 m. para evisceracién y divisibén 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 contamina
cién de la carne.

JUR1ISDICCION I 11 111 v v vi vii VIII IX X X1 XI1 XIII _ TOTAL

uns sola frea para
todas las operacio-
nes de matanza 1 3 3 1 3 1 1 1 4 1 3 22

Area de sacrificio: 49,.,2% con espacio suficiente y 8.5% care--
cen de ella.

JURISDICCION 1 IT Tl IV vV VI VII VIIX_ IX X XI__XIX _XIII TOTAL

no tienen 1 1 3 3 1 1 1 11
espaclio sufic. 3 2 4 6 6 1 14 7 9 3 4 2 3 64
espacioc insufic. 5 2 2 4 1 9 1 3 4 2 33

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

JURISDICCION I 11 111 Iv v vI 1294 VIII IX X XI X11 XIII TOTAL
no tienen 6 1 4 3 3 3 9 1 30
espacio sufic. 1 3 6 S 1 14 4 3 4 4 2 3 50

espacio insufic. 2 3 3 1 2 9 1 1 1 3 2 28



P

Area de desuello: 30.8% con espacio suficiente y 33% carecen
de ella,

JURESPICCION I I3 113 IV vV VR VIXI  VIII IXx X XI __ XIY1 XII1 _ TOTAL

no tienen 6 2 4 3 S 3 13 2 2 2 1 43
espacio sufic. 1 2 5 5 1 14 4 2 2 1 3 40
espacio insufic. 2 3 3 2 2 7 1 1 3 1 25

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

JURISDICCION 1 I1 111 Iv v vi L2194 VIII Ix . X1 XI1I X111 JOTAL
no tienen 6 1 1 7 6 7 2 4 12 2 2 4 3 57
espaclo sufic. 1 3 2 3 1 12 4 1 2 2 1 1 3
aspacio insufic. 2 2 3 2 1 5 1 1 1 18

Area de evisceracibén: 26.9% con espacio suficiente y 38.5% ca

recen de ella.

JURISDICCION I 11 111 1V v Vi VIl VIII IX X .44 XI1I XIIT _ TOTAL
no tienen 6 1 6 § 7 S H 10 1 4 50
espacio sufic. 2 3 3 3 1 10 3 3 4 3 as
espacio insufic, 2 2 3 2 2 5 3 2 2 23

Area para divisibn de la canal: 23% con espacio suficlente y
44.6% carecen de ella.

JURISDICCION 1 IX 111 v v vi vix VIII Ix X X1 X1 X111 TOTAL
no tienen 6 1 2 6 7 7 1 6 12 2 1 4 3 58
espacio sufic. 1 2 3 2 14 1 2 3 2 30
eapacio insufic, 2 2 3 2 1 [ 1 1 2 20

Area para inspeccibn de cabezas: 16.1% con espacio suficlente
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Y 57.7% carecen de ella.

. JURISDICCION 1 1 I11 v v Vi vil VIIX I X X1 X11 XIIX _TOTAL
no tienen 7 1 2 8 8 9 3 7 13 13 4 L] 5 5
espacio sufic. 1 2 2 2 . 12 1 1 21

espacio insufic. 1 2 3 1 4 1 12

Area para inspeccibén de la canal: 23% con espacio suficlente
y 47.8% carecen de ella,

JURISDICCION I IX  IXX IV Vv VI VIl VIII IX X XTI _ XII  XII1 _ TOTAL
no tienen 8 1 3 ? 5 9 5 ? - 2 L] - 62
espacio sufic, 1 2 3 4 10 1 4 3 2 3
espacio insufic. 2 2 1 1 4 4 1 1 16

Area para inspeccidn de visceras: 20.7% con espaclio suficien-
te y 49.2% carecen de ella,

JURISDICCION. 111 113 IV__ Vv VI__VI® VIIT IXx X XI _XIT XIfl TOTAL
no tienen 8 1 3 ? - 9 8 7 4 2 2 H 3 64
espaclo sufic, 1 3 3 3 7 1 4 1 2 2 27
espacio insufic. 2 1 1 2 4 s 1 1 17

Area para lavado de la canal: 31.5% con espacio suficiente y
36.1% carecen de ella.

JURISDICCION 1 11 111 Iv_ v __vI _VII VIFT  Ix X XX _ XIT XI3I TOTAL

no tienen 8 1 1 S 6 8 6 2 s 1 1 2 1 47
eapacio sufic. 1 4 4 3 9 S 4 3 3 2 3 41
espaclo insufic. 2 2 2 1 - 1 4 2 1 20

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

recen de ella,



JURISDICCION 1 11 111 v v vi Vil viil Ix X X1 XI1 X111 TOTAL
no tienen 8 3 5 10 10 11 14 ? 13 3 2 7 4 97
espaclo sufic. 2 1 1 1 2 1 8
espacio lnsufic, 1 2 1 4

Todas las salas del rastro a excepcibdn de las que se ocupen -
para oficinas y vestidores de trabajadores, deben contar con pi
sos de material 1mpermeab1e, no tbéxico y antiderra pante, sin -~-
grietas, con una inclinacibén 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 {ntegros y de fécil limpleza.

JURISDICCION 1 11 111 1v v vi Vi1 VIII IX X_ X1 X11 XIIX _ TOTAL

sin datos S 1 4 1 1 1 13
fntegro y de fa-

cll limpieza 4 2 6 6 3 9 8 3 8 2 4 6 S 66
mal estado S 3 6 ? 3 8 4 6 3 3 3 $1

Paredes de material impermeable, no téxico, superficle lisa y
color claro, de ficil limpleza y desinfeccidn, las uniones en =~

las esquinas y con el piso deben ser cbdncavas, (10, 13)
El 60.7% se encontraron con ellas adecuadas.

JURISDICCION 1 11 111 1v y__vi Vi1 VIII 1x X __XI XIT __XIII _ TOTAL

sin Jdatos S 1 3 2 1 1 13
integra y de facil
limpleza 4 4 ? 9 3 7 7 3 14 4 S 6 6 9
inadecuada y/o en

mal estado 3 2 3 7 6 9 3 1 2 2 38

21

Techos construidos de forma que impida el acimulo de suciedad,

condensaclibn y sean de faclil limpieza. (10, 13)

Solo el 4.6% se encontrd de material liso y adecuado para lim-



piarse, ya que el resto son de 1&mina ( asbesto o galbanizada )
o de teja.

JURISDICCION I 1I 111 Iv_ v vi yi1 L2909 Ix X X2 X11 XII1___ TOTAL
sin datos S 1 1 4 2 1 1 15
de facil iimpleza 1 1 2 2 6
dificil de limpiar 4 & 9 11 10 11 16 6 122 S 5 6 8 109

Los rastros deben de contar con refrigeracién destinada prefeg
rentemente a los productos provenientes de la matanza que no ha~
van sido vendidos en el &rea de comercializacibn, as{ también en
la de producto retenido. (13)

C&mara de oréo: 3.8% de los establecimientos cuentan con ella
en estdo funcional Yy 3.2% fuera. de servicio.

JURISDICCION 1 I 111 IVv__ Vv VI vix VIIX IX X XTI %11 X111 TOTAL

no tienen 9 ? 8 10 10 15 16 1 14 S5 v 7 7 122
tienen 2 2 1 5
tienen /s 1 1 1 3

C&mara fria: 10% de los rastros tienen en estado funcional y
0.8% fuera de servicio.

JURISDICCION I II I1X 1V v vI vi1 VIII XX X XI XIX XIIX _ TOTAL

no tienen 8 7 10 10 10 16 16 7 14 2 H 6 3 116
. tlenen 1 2 1 3 3 1 2 13

tienen f/s 1 1

Congelador: 6.1% de los rastros tienen en estado funcional y
1.5% fuera de servicio.

JURISDICCION 1 11 111 1v v vI Vi1 VIIiI IX X XI XIX X111 _TOTAL
no tlenen 7 7 9 10 10 16 16 6 14 5 7 ? 6 120
tienen 2 2 2 1 1 e

tienen f/s 1 1 2
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C8mara para producto retenido: 1.5% tienen en estado funcio--
nal y 1,5% fuera de serviclo.

JURISDICCION 1 11 111 v v vi V11 VII1 Ix% X XI X1t XI1T TOTAL
no tienen 9 7 10 1 10 16 16 7 14 4 8 7 7 126
tienen 1 1 2
tienen f/s 1 1 2

Cémara para producto comestible ( cabezas y visceras ): 3% -
tienen en estado funcional y 0.8% fuera de servicio.

JURISDICCION 1 il 111 IV ¥ Vi Vi1 __VIIY ix X X1 X1X XI13 TOTAL
no tienen ] 7 9 1 10 16 16 7 14 1 ? ? 7 125
tienen 1 1 1 1 4
tienen £/s . 1 1

Las visceras deben limpiarse en una Area 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 brganos, especialmente los digestivos, se encuentran na
turalmente contaminados con gérmenes de importancia en salud pi-
blica ( salmonella, clostridium perfringes, etc. ), por esto es
indispensable que se higienicen de una manera aproplada para evi
tar que vehiculicen bacterias potenciales productoras de enferme
dades transmitidas por alimentos.

En México a diferencia de otros palses se consumen éstos, los
cuales por su manejo y procesamiento inadecuados pueden ser foco
de contaminacién,

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

JURISDICCION 1 11 111 Iv v vi_ vil VIiz Ix X X1 X11 XIII TOTAL
sin datos 1 1 1 1 4
no tienen 7 5 9 1 10 12 16 8 1 4 6 ? 5 m

tienen independiente 2 1 1 3 2 1 2 3 15

23



24

Los rastros deben contar con un departamento para guardar las
pleles ( excepto cerdos y aves ), fresco, obscuro, ventilado, con
facilidad de desagile y que no entren moscas; separado fisicamente
de las §reas donde se manejan productos aptos para el consumo hu
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 inde
pendiente.

JURISDICCION 1 11 111 1v L vi Vil ViiI IX X XI XII X111 TOTAL
sin datos 1 1. 2 1 1 6
no tienen 7 5 8 12 8 11 16 8 12 2 6 S S 105
tienen independiente 2 1 1 2 3 1 3 2 1 2 19

Los rastros deben contar con una lrea destinada al procesa--
miento de los despojos, esquilmos y carnes declaradas por el ins
pector como impropias para el consumo humanoj separada fisicameg
te de donde se manejen productos comestibles. (13)

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

JURISDICCION I__IX XIX IV v VI VEIT VIII IX X XTI _ XIT _ XIJI  TOTAL
no tienen 9 7 10 12 10 15 16 S 13 4 8 1 8 124
tienen independiente 1 3 1 1 6

El estlercol debe colectarse en un lugar alslado que tenga ac-
ceso directo a dispositivos de vaclamiento de visceras. Este sub
producto se puede aprovechar para la fabricacibdn de ladrillo.
(10, 13)

Unicamente 18,5% de los rastros cuentan con esta &rea como lo
exige el reglamento.

JURISDICCION 1 I1_ IIX _Iv Vv VI VI VIII _IX X _XI _XII XII1 _TOTAL
sin datos 1 1 2 1 1 6
tienen independiente 1 3 3 4 2 2 1 2 2 2 1 1 24

tienen no independ, 8 3 6 8 8 12 15 S 11 s 6 6 7 100



El departamento- destinado al almacenamlento de carnes no ap--
tas para el consumo humano, debe estar construldo de tal manera
que impida todo riezgo de contaminacién cruzada, asi como la po-
8ibilidad de que puedean sustitulirse unas por otras, y estar pro
visto de llave y refrigeracibén. (13)

Solamente el 6.1% de los rastros cuentan con el en forma inde

pendiente y adecuada.

JURISDICCION I II XX IV VYL WIX WIIX IX X XI _XII _ XIII TOTAL

sin datos 2 1 1 1 L
tiensn independiente 1 1 1 1 1 2 1 . 8
tienen no independ, 9 4 9 11 10 14 185 7 1 5 8 6 [} 117

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.

JURISDICCION 1 pr IIX IV _ V. _ VI VII VIII IX X XI XII XIJ1 TOTAL
no tlienen 9 7 9 10 10 15 16 7 14 5 8 & & 122
tienen independlente 1 - 1 1 1’ 4
tienen independ. f/s 1 1 1 1 4

El &rea de comercializacldn dispondr§ de las perchas necesari-
as para colgar las canales, y la que corresponde a visceras debe-
r& contar con mesas para la venta de las mismas, (13)

Solo 6.1% cuentan con ella en forma adecuada.

JURLSDICCION I_ 11 1N IV V VI VIT VEIT EX X X1 X1  XIII _ TOTAL
no tienen 9 s 10 10 10 13 16 T 1 3 & & 7 115
adecuada 2 2 1 2 1 8

inadecuada 2 1 1 1 1 1 7
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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 facllite las ope-

raciones, debe tambien estar cubierta para evitar la contamina--

cibn y los rieles llegaran hasta esta &rea., (10)

JURISDICCION I 11 I11 -1V v vi Vil VIII IX X X1 X11 X111 TOTAL
no tienen 8 1 6 a4 8 10 6 7 8 1 2 4 4 69
adecuada 2 2 6 2 3 9 1 6 4 2 1 2 40
inadecuada . 1 4 2 2 3 1 4 2 2 21

Algunos rastros cuentan ademis con departamentos anexos paras

JURISDICCION I Il XI11 IV Vv VI VII VIII _IX X XI XII _ XIII _TOTAL
plumas independ, 1 1 2
manteca independ. 1 1 2
cerda y sangre ind. 1 1
frituras independ. 1 3 1 H

Las instalaclones y serviclos para trabajadores del rastro de
ben contar con vestidores en cantidad suficiente; excusados y -
mingitorios con agua corriente y a presién respectivamente, rega
deras y lavabos en donde habr8 aqua fria y caliente en todo mo=~
mento; reciplentes con tapa de balancin para depositar las toa--
llas de un solo uso. Los casilleros deben ser de construccibén hi
giénica con espacio para ropa y equipo del obrero, y que ofrez=
ca toda comodidad y orden en ese departamento. Separadas fisica-
mente de las 8reas donde se manipulen productos comestibles. (10,
13)

Vestidores: en 23% de los rastros son adecuados y 50,7% no --

tienen,
JUR1SDICCION 1 11 111 IV v vl VI VII1 IX X X1 X11 X1X1 TOTAL
no tienen 9 1 3 5 10 9 14 5 3 2 3 2 66
adecuados 1 3 5 2 2 1 ] 3 1 1 3 30

inadecuados 1 4 2 5 2 3 2 S 3 3 34
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Sanitarios y lavabos: en 31,5% son adecuados y 35.4% no tie--

nen,
JURISDICCION 1 11 111 1v v VI V1 VIII IX X X1 XII XIIX TOTAL
no tienen ? 1 4 3 @ 7 8 3 3 1 1 46
adecuados 1 2 3 5 1 2 6 1 8 3 3 2 4 41
inadecuados 1 4 3 4 1 7 2 4 3 2 S 4 3 43
Regaderas: en 28:5% son adecuadas y 48.5% no tienen,
JURISDICCION I II 111 1v v vl __VII L2984 Pt X X1 X131 XI1J1 TOTAL
no tienen 9 2 4 5 9 9 9 5 4 3 4 63
adecuadas 2 4 4 1 2 L 7T 3 4 2 3 37
inadecuadas 3 2 3 L 2 3 3 2 4 2 1 30

Area para mantenimiento
cuada y 76.9% no tienen,

de equipo de trabajo: en 13% es ade--

JURISDICCION 1 11 111 IV v VI VII L2991 IX X XI XI1 XIII TOTAL
no tienen 9 4 9 8 9 11 16 7 1 1 4 S 6 100
adecuada 1 1 4 1 2 4 2 1 1 17
inadecuada 2 3 1 3 H 1 1 13
Casilleros: en 5.4% son adecuados y 83.8% no tienen.
JURISDICCION 1 11 111 IV Vv vi vil L2991 pe ] X .9 X11 XI11 TOTAL
no tienen 9 3 10 9 10 12 16 8 13 2 6 6 S 109
adecusdos 1 1 1 2 2 7
inadecuados 3 3 3 1 H 1 1 14

Los rastros

deben contar con un laboratorio para auxiliar a -

los inspectores en sus funciones de control sanitario de los pro

ductos. (13) .
En el Estado de Jalisco

la condicién de tener este departamen

to se sustituyd en tener un convenio con laboratorios de patolo-~
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gfa animal, para tener un diagndstico diario correcto; se inicié

éste en forma interinstitucional entre los rastros de la zona Me

tropolitana de Guadalajara con la F.M.V.Z.

de la U de G, pero =

no llegd a lograrse en forma satisfactoria.

Solo un

establecimiento cuenta con laboratorio y es inadecuado-

JURISDICCION I 11 111 1V v Vi VIl VIII IX X X1 XI1 XIIL TOTAL
no tienen 9 6 10 11 10 16 16 8 14 5 8 ? 8 128

1
1nadecuado 6

en construccién

1

Almacen: en 21.5% cuentan con con este departamento en forma
adecuada.
JURISDICCION ' I I1 I11 Iv v vI VII VIII IX X X1 XII XIII TOTAL
no tienen 8 4 10 9 10 12 2 6 -] 3 4 6 6 88
adecuado 1 2 2 12 1 4 2 2 2 28
inadecuado 1 2 1 2 2 1 2 2 1 14

Los reglamentos de muchos paises exigen una oficina para la -

autoridad sanitaria con espacio minimo de 32 metros cuadrados y

que incluya excusado, ducha, lavabo y guardarropa; y que permita
las operaciones de contabilidad, almacenamiento de sellos, formu

rios y demas equipo de trabajo. (10)
Unicamente 10.7% cuentan con ella adecuada.
JURISDICCION I 11 I11 1v v VI L2914 VIII IX X XI X1I XIII TOTAL
no tienen 9 6 9 8 10 8 12 8 12 4 6 6 7 105
adecuada 3 5 4 1 1 14
inadecuada 1 1 1 3 1 2 1 1 11

Oficina para

34.6% son adecuadas.

JURISDICCION X I1 III 1v v vi vII Vi1l IX X XI XII XIII TOTAL
no tienen 8 2 2 9 8 8 5 S 4 3 3 3 60
adecuada 2 5 2 2 6 10 2 7 5 1 3 43
inadecuada 1 2 3 1 2 1 1 3 5 3 2
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La administracién de los rastros proporcionar§ &reas indepen-
dientes para lavado y desinfeccién de vehiculos, dotadas de sue-
lo inclinado y con sumidero, agua potable a presién e ilumina~---
cibén adecuada. (13)

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

JURISDICCION I 11 111 Iv v ‘V! VIl viil Ix X X1 X1l X111 TOTAL
no tienen 9 6 9 12 10 12 16 8 14 3 7 7 ] 121
adecuada 1 1 1 3
inadacuada 1 3 1 1 6

El cajbn de sacrificio puede ser una caja completa de metal o
tener piso y paredes de concretoj con puerta corrediza por donde
se arroja a los animales a la zona de sangria. El suelo de esta
trampa no debe salir 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.

JURISDICCION 1 11 111 Iv v vi vix VIII IX X X1 X11 X111 TOTAL
sin datos 2 1 ? 1 1 2 1 2 !7
no tienen 9 6 4 6 10 4 1 6 ? 3 4 3 3 76
adec. edo. satisf, 1 1 2 1 4 1 2 2 1 15
adec. edo. insatisf. 2 1 1 1 S
inad. edo, satlsf, 1 1 1 3
inad. edo. insatisf. 1 1 4 4 1 1 12
tienen f/s 1 1 2

Por razones humanitarias no se permite el uso de puntilla o
martillo para inmobilizacibén de los cuadripedos. El método mas -
usado con la finalidad de producir aturdimiento por conmocién en
bovinos, equinos y pequeflas 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,



JURISDICCION 1 11 111 1V v vI Vi1 viil IX X X1 XIX XIII TOTAL
no tienen 9 S 6 8 9 11 10 8 3 3 S 4 2 83
adec, edo. satisf, 2 4 2 2 2 6 1 2 1 3 25
adec, edo. insatisf, 2 1 1 4 1 9
1nad. edo. satisf. 1 2 1 1 1 2 2 11
tienen f/s 1 1 2

Del 36.1% de los rastros que tienen equipo para insansibilizar

( tabla anterior ), estln distribuidos en la forma sig.:

JURISDICCION I II III v v vi VII VIII Ix X XI XIT X111 TOTAL
punt{lla 1 1 2
hacha 1 1
electroshock 1 1 1 4 S 1 1 2 16
pistola 2 1 1 2 2 8
clfle cal. 22 1 1 1 3
no especifica 1 3 1 3 1 3 2 1 15
platola y elect. 1 1
cifle cal. 22 y elect. 1 1

En todo rastro es indispensable un elevador de canales y rie-
les, para mantener suspendidas y movilizar las reses durante las
operaciones de sangria, desollado y demas faenado. Estos deben -
de llegar hasta las c8maras frigorificas y plataformas de embar-
que. (10, 13}

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

JURISDICCION 1 I1 111 Iv v vIi VII VII1 IX X X1 XI1I XIIL TOTAL
no tlenen 9 6 7 7 10 1 12 6 1 H 5 4 5 95
adec. edo, satist, 2 1 1 4 2 3 3 1 1 18
adec, edo. insatlsf, 1 1 2
inad. edo. satisf, 1 1 1 4 2 2 2 13
inad. edo. insatisf. 2 2

Rieles: 63,8% de los rastros no tienen este equipo.
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JURISDICCION 1 11 111 v VI VII VIIT 1X X XI XII XIJX TOTAL
no tienen 9 6 6 2 14 10 S 10 2 4 4 4 83
adec. edo, satisf, 2 S 4 3 3 2 1 1 21
adec. edo. insatlsf. ‘ 2 1 1 4
inad. edo, satiasr. 1 1 2 2 1 1 1 3 16
inad. edo. insatisf, 3 2 1 6

Los soportes

para la limpleza de las cabezas deben ser porta-

til para cada una, de hierro galbanizado y que facilite la este-

rilizacién, Para la inspeccién de las mismas se necesita que ten
gan colgadores removibles e individuales para cada una, que sean
para un minimo 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 limpleza: 76.,9% de los rastros carecen de estos.

JURISODICCION I i1 III 1V VI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL
no tienen 8 6 4 10 14 6 4 13 4 7 7 8 100
adec. edo, satisf. 3 1 S 1 1 12
adec. edo, insatisf, 1 S ? 1 9
inad., edo. satisf. 1 1 2 1 2 1 1 9

Soportes para inspeccién:

78.5% de los rastros no tienen.

JURISDICCION I

VAl VIIY  IX  x  XI _ XIT _ XIII _TOTAL
no tienen 8 S 6 11 7 12 6 6 13 S 8 7 8 102
adec. edo, satisf, 1 1 10 12
inad. edo. satisf, 1 2 3 3 4 2 1 16

Las carretillas para transporte de

sean de hierro galbanizado o metal no

visceras se recomienda que
corrosible. (10)



Solo el 20% de los rastros cuentan con carretillas adecuadas.

JURISDICCION 1 Il 111 v v V1 V11 VIII Ix X Xt XII X111 TOTAL
3in datos 2 1 3
no tienen 6 L) 7 9 7 1.0 7 s 9 1 4 - 6 80
adec, edo. satisf, 1 1 1 2 9 3 3 3 2 1 26
inad. edo. satisf, 1 1 2 1 3 4 2 2 1 17
inad. edo, inaastisf, 1 1 1 1 4

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

Carecen de este equipo 78.5% de los rastros.

JURISOICCION I 11 111 IV V_ VI VIl VIIXT IX X XI _ XII XIII _TOTAL
sin datoa 3 1 1 H 2 9
no tienen 9 7 7 10 10 1 11 8 12 3 5 6 3 102
adec, edo. satisf, 1 2 4 1 1 1 1 1 12
inad. edo, sstisf, 2 2 1 2 7

Sierras eléctricas: 83.8% no cuentan con este equipo.

JURISDICCION 1 11 I11 Iv' Vv vi vizi VIiIl IX X X1 XI11 X111 TOTAL
sin datos 3 1 1 2 1 8
no tlenen S 7 8 10 10 13 16 7 13 4 S 6 S 109
adec. edo. satisf. 4 H H 1 1 1 H 13

En un rastro se requiere de mesas para diversas funciones co-
mo inspeccibn, limpieza y desgrasado de visceras, etc. (10)
El 63% de los establecimientos no tienen este equipo.

JURISDICCION 1 11 II1 1y v vi L 294 VIII Ix X X1 X1l XI1X TOTAL
no tienen 9 4 7 10 10 11 7 4 4 H 6 s 3 82
adec. edo, satisf. 2 1 4 8 3 1 1 H 22
adec. edo. insatisf. H 1 3
inad., edo. satisf. 3 1 1 5 3 4 1 1 1 3 23




Del 36.9% de los rastros que tienen mesas, la distribucién es

la siguiente ( algunos poseen para dos o mas usos ):

JURISDICCION I 11 i1l iv v vl Vil VIII 1X X X1 X11 X111 TOTAL
no especifica uso 2 2 4 3 9 3 23
viscacas 1 1 1 1 2 1 11 1 2 2 14
inspeccidn 1 1 2
desuello y destace 1 2 1 4
desplece y deshueso 1 1
deglello 1 1
desgrasar 2 2 4
depilado 1 1
terminado 2 2

Los cuchillos, demas utensilios y equipo deben esterilizarse
por métodos fisicos a intérvalos frecuentes durante la jornada -
de trabajo. El agua del esterilizador se mantendr§ a una tempera
tura minima de B2 grados centfgrados. (13)

El 89.2% carecen de este equipo,

JURISDICCION I Ix IIL Iv v vI viI VIII IX X XI Xxr XIII __TOTAL
sin datos 2 1 1 4
no tienen 8 7 10 i1 10 14 15 8 6 4 8 7 8 116
adec, edo, satiaf. 1 5 6
inadecuado 1 2 1 4

Todos los locales en que se maneje carne o subproductos de ég
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 reciplientes para depositarlas. No se permiten secadores
de aire ni pastillas de jabdn.

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

JURISDICCION 1 II 111 IV v VI \2¢§ VII1 IX X XX XI1 X111 TOTAL
sin datos 2 1 1 4
no tienen 8 6 8 10 8 11 11 6 9 2 6 7 6 98
adec, edo, satisf, 2 4 2 2 1 1
adec, edo. Insatisf. 1 1 1 3

inagecuados 1 1 1 2 3 1 2 1 ? u



Los utensilios deben estar en buen estado de conservacién y -
ser de materiales resistentes a la corrosidn y a los desinfectan
tes. (13)

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

JURISDICCION 1 11 II1 Iv v vi L2904 VIII 1X X X1 XI1I XI11I TOTAL
sin datos 6 4 3 3 11 1 3 1 4 5 4 45
no tienen 3 1 2 4a 7 3 12 3 13 1 1 50
adec, edo. satisf, 1 1 1 1 1 1 2 8
inad. edo. insatisf. 1 ? 4 2 H 1 1 2 3 2 2 27

Ademas del equipo anterliormente mencionado, algunos rastros -

cuentan con otros adicionales como:

URISDI ON, 1 I1 111 v v vI vII VIII IX b X1 .49 4 XIIL TOTAL
carret., p/ estlercol 1 1
pila p/ agua 1 1 2
escaldador 1 1 1 2 H
pila p/ visceras 2 2
desplusador 1 1
triturador de hlelo 1 1
carros p/ pollos . 1 1 2
peladora 1 1
Jaulas 1 1

La administracién de los rastros es responsable de establecer
programas de limpieza y desinfeccidn de corrales, locales, vehi-
culos, etc., (13)

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

JURISDICCION I 11 11X 1v \4 V1 Vi1 VIII IX X X1 XIx XIXX TOTAL
no tienen 9 7 7 0 9 1 16 ? 6 4 8 L] 6 107
3l tienen 3 2 1 3 1 8 1 2 2 23

La administracién de los rastros es responsable de mantener -

34



siempre en buen estado de conservacibén y aseo las instalaciones,

equipo e implementos. (13)
Solo el 41,5% de ellos las tienen en estado satisfactorio.

viI vIII Ix X X1 XII X111 TOTAL

JURISDICCION 1 II 111 1v v VI

sin datos 1 3 ‘4
satisfactorio 4 3 4 3 1 H 9 2 10 3 S 3 2 54
no satisfactorio 4 4 6 9 9 8 7 6 4 2 3 4 6 72

Las personas que por cualquier razén ingresen a las instala--
ciones del rastro deben ser dotadas de ropa protectora limpia, y
en lugares donde se practique la inspeccién sanitaria no se per-
mite la entfada al plblico hasta que lo determine la autoridad.
(13) .

En 45.4% de los establecimientos puede entrar cualquier perso
na sin restriccidn, ya que solo-en 54.6% se tlene control de in-

greso.
JURISOICCION 1 11 111 Iv v vi vII L2994 IX X X1 X11 XIIX TOTAL
81 tienen 9 4 7 6 S 8 6 7 4 2 3 5 5 T
no tienen 3 3 6 5 8 10 1 10 3 5 2 3 59

No se permite la entreda a los rastros de ningin animal que -
no sea para la matanza. (13)
En 16.9% de ellos se encontraron especies de las cualés no se

sacrifican en estos establecimientos.

JURISDICCION 1 11 111 Iv v vI Vil vIII IX X X1 X111 XII1 TOTAL
no se encuentran 8 7 9 9 8 15 9 7 " 3 7 7 H 108
81 se encuentran 1 1 3 2 1 7 1 2 1 3 22

Los rastros en los que se encontraron especies imprevistas son
los siguientes:
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JURISDICCION I II IIX IV v V1 VII VIII IX X XI X1l XIIX TOTAL
caprinos y ovinos 1 1 1 1 1 1 2 8
equinos 1 1
aves 2 1 1 4
percos 1 1 1 7 1 1 12
gatos 1 1

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—-
sién, con perchas y ganchos, f&cil 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 1 11 II1 Iv v vI VII VIII IX X XI XII XIII TOTAL
no tienen 1 1 4 2 3 1 ) 1 13
adecuado 3 2 1 4 1 2 3 2 2 1 21
inadecuado 5 5 9 6 10 11 11 5 1 3 5 7 6 84

mismo vehiculo p/car-

ne y ganado ( inadec.) 1 1 10 12

Los rastros deben contar con MVZ reconocido por la autoridad
sanitaria, y es el responsable de la inspeccién en el estableci-
miento, es tambien el (nico 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 seflaladas por la norma
técnica. (13)

En 34.6% de los establecimientos no tienen inspector sanitario,
60.7% tienen MVZ y en 4.6% esta funcidn la desempeiia personal que
no es médico de los cuales solo uno recibid capacitacién.
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JURISDICCION b 11 111 IV v V1 Vi1 lei IX X XI X1 XIIX TOTAL

no tienen 3 3 2 7 6 6 8 4 3 1 1 1 45
titulado reciblé cap. 1 2 E) 2 . 1 1 2 10
titulado no rec. cap. 1 1 5 2 1 4 1 1 ? 2 3 2 3 33

no tit, si rec. cap. 1 1 2 2 2 1 1 1 2 13

no tit. no rec. cap. 1 3 1 2 2 3 3 11 3 1 1 23

no MVZ, no rec. cap. 5 5

no MVZ, recib. cap. 1 1
capac. en S3BS 1 2 4 3 2 2 1 3 2 20 '
cap. en otra fuente 1 1 1 1 4

Todo animal 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 1 11 111 Iv v vi vii VIII IX X X1 XII XII1 TOTAL

siln reposo a sacrif, 8 ? 6 11 7 13 16 8 9 3 ? ? 8 110

reposo 12-24 hrs an-
tes del sacrificlo 1 4 1 3 3 5 2 1 20

Todos los animales deben ser sometidos a inspeccibén médico ve
terinaria antemortem dentro de las 24 hrs que preceden a su sa--
crificio, de preferencia lnmediatamente antes del mismo y pasa--
r&n solo los que sean aptos para el consumo,

No se podrd iniciar la matanza si no se encuentra presente el
inspector en turno; sin excepcién 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.

Iv__ Vv vI Vi1 viii IX X XI XIL XIIX TOTAL

JURISDICCION 1 11 I11
no se efectua 3 6 3 6 17 6 [ [ s 1 3 4 4 60
i ae efectus 6 1 ? 6 3 10 10 2 9 4 - 4 3 70

El procedimiento qeguido en la inspeccibén antemortem en los
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rastros que la efectuan es el que se muestra:

JURISDICCION 1 11 11t v v vi Vi1 VIII IX X X1 X1 X111 TOTAL

observ, y tomar sig-
nos a sospechosos 5 1 8 8 3 8 13 1 12 3 3 2 2 69
solo & sospechosos 1 1
el quardarrastro sln

conocimiento 2 2

La inspeccibn postmortem se efectua en 50% de los rastros, en
2.3% solo a sospechosos.

JURISDICCION 1 11 II1 Iv v VI vII VIII IX X X1 X111 XIXX TOTAL
no efectuan 4 6 4 6 7 8 4 6 3 2 3 2 5 60
sl efectuan 5 1 5 6 3 8 9 1 1 3 S S 3 65
3010 a sospechosos 1 1 1 3

el guardarrastro sin

conocimiento 2 2

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

JURISDICCION 1 11 111 1v v v1 VIl viil X X X1 X11 XIII TOTAL
no efectuan 4 6 q 7T 7 9 3 4 3 2 4 2 H 60
observacién S 2 2 2 4 7 2 2 3 4 2 s

observ., palpacién,

cortes y ganglios 3 2 1 1 1 9 1 1 1 20
sclo ganglios 1 1 2 5 1 10
8010 a sospechosos 1 1 1 3
el guardarrastro 2 2

Las cabezas de los animales sacrificados en 47.6% de los ras-
tros son sometidas a inspeccibn y en 1.5% solo las procedentes ~
de sospechosos.



JURISDICCION I 11 111 1v v vi VIiI VI1l X X .9 X1I XI1X TOTAL

no efectuan 4 € 4 7 7 8 3 6 $ 3 4 2 7 66
observacién 4 1 2 1 H 6 2 21
insicibén de misculos,

lengua y ganglios 1 1 4 3 2 3 7 1 9 4 H 1 41

soio a sospechosos 1 1 2

La inspeccibn de visceras se efectua en 50% de los rastros y
en 2.3% solo a las procedentes de animales sospechosos.

JURISPICCION 1 I 11y IV v VI VII VIII IX X XI XI1 XIXX TOTAL
no afectuan 4 L3 4 6 7 9 3 4 s 3 4 2 S 62
observacién 5 1 2 2 1 -6 7 2 1 2 4 2 35

observ., palpacidn,
gangiios y coctes 3 . 2 1 B 1 9 1 2 1 1 30

solo a sospechosos 1 1 1 3

El dictamen emitido por el MVZ inspector se respeta en 46.9%
de los rastros y el 13% de los mé&dicos registrados en los esta--
cimientos no cumplen con su funcibn.

JURISDICCION 1 11 111 IV v V1 vil VII1 Ix X X1 _ XII X111 TOTAL
no tienen MVZ 3 3 2 7 6 6 8 4 3 1 1 1 45
no se respeta 2 1 1 1 2 7
no efectuan 3 4 H 1 1 1 1 1 17
se respeta 4 1 4 3 8 7 3 11 S 7 4 4 61

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

JURISDICCION I 11 111 IV v vI vi1 L2991 IX X X1 X1I X111 TOTAL
no tienen MVZ 3 3 2 7 6 6 8 4 3 1 1 1 45
no tienen auxiliar 6 3 S 2 3 6 8 4 10 3 6 6 7 69

tienen auxiliar 1 3 3 1 4 1 2 1 16



El registro
los rastros es

fermedades que
peccibn de los
En 66.9% de

de la procedencia del ganado que se sacrifica en
una fuente importante de informacién de las en—-
se encuentran en cada regidn detectadas en la ing
mismos.

los establecimientos se registra el origen de los

animales de abasto.

JURISDICCION

1 11 I1t 1v ¥ vi vI1 Vi1l IX X _ X1 XIX XIIX TOTAL

no se lleva

|
|
l sin datos
|
|
l sl se lleva
}

JURISDICCION

4 1 1 4 10
4 2 1 1 3 3 1 4 1 3 4 5 1 33
1 H) 9 11 7 12 15 4 13 2 4 1 3 87

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

1 Y IIT IV V. VI VII VII® _Ix X XI XI1 XIII _ TOTAL

sin datos
no se lieva

sl se lleva

En 56.1% de

rio.

4 2 1 2 6 1 1 1 4 22
4 4 4 7 6 4 10 7 7 3 4 2 3 65
1 3 4 4 2 6 6 1 6 2 3 4 1 43

los rastros se lleva registro de sacrificlio dia--

I 11 IIX v v vi vI1 viIix Ix X X1 X11 XIXI TOTAL

JURISDICCION
sln datos
no se lleva

sl se ileva

5 2 2 3 1 2 6 21
3 3 3 4 2 L) 2 3 3 4 s 36
1 4 ? 8 6 10 16 3 11 2 3 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 deteccibn,

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

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

so necesario auxiliarse con los plaquicidas aprobados por la se-

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

Vae.
JSURISDICCION 1 11 111 Iv v vl Vi1 VIII Ix X __XI XII XII1 __ TOTAL
no tienen 9 S ? 4 10 14 16 8 5 1 3 6 6 94
s} tienen 2 3 8 2 : 9 4 H] 1 H 36

La autoridad sanitaria asignada al rastro debe vigilar el des~
tino de los productos no comestibles, retenidos y los que se en-
vian al anfiteatro o a incinearacibn y de cuantas materias resul
ten del sacrificio. (13)

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

control.

JURISDICCION 1 11 111 1v v vi Vil L2998 Ix X X1 X11 X111 JOTAL
no hay control 8 7 9 1 10 12 13 8 14 3 7 13 6 m
si hay control 1 1 1 4 k] 2 1 4 2 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.

R. ON 1 I1 111 v v vi Vil VIII IX X XI X1 X111 TOTAL
nocontrolael Mz 8 3 S 7 3 1 1 1 2 3 a4 g 7 69
controla el MVZ 1 3 5 4 4 8 6 0 1 2 1 45
no tlenen sello 1 3 1 1 1 1 1 1 10
el pte. mpal, 1 1
el guardarrastro 2 1 3

el rasguardo 1 1 2
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Control de la tinta que se usa.

JURISDICCION I I1 111 v v A2 4 A 294 VII Ix X XI X11 XI1I TOTAL
NoO controla el MVZ 8 3 5 7 2 7 7 7 2 k) 4 6 7 69
controla el MVZ 1 k) 5 4 4 8 6 10 1 2 1 45
no se usa 1 3 1 1 1 1 1 1 10
el pte, mpal, 1 1
el guardarrastro 2 1 3
el resguardo 1 1 H

Control de marcas, etiquetas y certificados solo en 16.1% es-
t& a carqo del MvZz.

JURISDICCION 1 11 111 Iv v Vi (284 VIIi1 Ix X XI XII XIII TOTAL
- sin datos 3 1 2 4 1 3 1 4 19
no controla el Mvz 3 5 6 10 8 10 10 5 11 4 6 6 4 es
controla el MVZ 3 2 4 1 2 4 2 1 2 21
el guardarrastro 2 H

El destino que se le da al producto retenido y material no co

mestible en los rastros que se tiene control de ellos es el si--

guiente:
JURISDICCION I 11 111 1v v vi Vil A29¢4 IX X XI XII XIIX JOTAL
se incinera 1 1 1 k]
en reciplentes 1 1
tiran a un poxo 1 1 2
se destruye 1 1
a la basura 1 1
no se espec, destino 1 3 2 1 4q 11

La mano de obra calificada y responsable es un factor imbres--
cindible para la productividad de cuvalquier empresa. En el caso -
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to, ya que tienen excedente de personal y solo tienen la experien

cia que han adquirido ahi junto con malos h&bitos.



El personal que labora en los rastros se encuentra en la si--

guiente clasificacidén de edades.

JURISDICCION 1 11 11X 1V v VI vil VIII 1x X X1 XII X111 TOTAL

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

menores de 10 afios 1 1
10 - 20 afos 4 8 13 13 1 23 12 2 25 8 11 10 2 132
20 - 30 afos 7 21 44 46 24 40 13 29 72 30 31 25 10 392
3¢ - 40 anos s 20 32 23 20 48 27 21 SO 22 20 19 16 33
mayores de 40 afios S 13 S 13 22 22 1 29 28 71 5 7 1 165
no clasificados ' 18 3 13 a ’ 330 39

El 4.8% del personal que labora en estos establecimientos es
de sexo femenino, la mayoria de ellas se encuentran en rastros -

de aves.
JURISOICCION 1 Il 111 1V v vi Vil VIii1 Ix X XI X1 XIII TOTAL
sexo masculino 20 S9 93 93 67 159 63 8) 150 62 66 51 32 1318
sexo femenino 1 3 1 2 1 011 2 5 1 10 7 68
no clasificados 18 5 23

En las &reas 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 en
fermedad trnsmisible através de los productos que de aquf{ se obw-
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.
JURISDICCION I 11 I11 v v vI viI L2944 IX X XI X1I X111 TOTAL
sin datos 1 1 6 8
satisfactoria 6 4 S 8 2 6 12 L 9 5 [ 4 1 3
no satisfactoria H 3 5 4 7 4 4 3 5 2 3 7 49
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En 5.4% de los rastros se encontraron enfermos con padecimien
tos respiratorios y de piel trabajando en &reas donde se maneja

carne,
JURISDICCION 1 11 111 1V v 1’24 Vi1 VIII X X XI X111 X111 TOTAL
sln datos 2 1 S 2 10
no se encontraron 7 7 8 10 9 10 15 8 1 B 8 7 1 113

enfer. laborando con

pad. resp. y en plel 2 2 1 1 1 7

El estado higiénico de las herramientas y equipo personal de

los obreros es satisfactorio en 21.5% de los rastros.

JURISDICCION 1 11 111 v v vI Vil VIl 1x X X1 X1l X111 TOTAL
sln datos 7 2 10 10 10 6 5 1 4 4 4 64
satlsfactorio 4 4 3 3 3 1 7 3 28
no satisfactorio 2 3 4 9 3 2 1 2 1 4 3 4 38

La ropa protectora del tabajador debe incluir overol o bata,
casco o gorra y botas de hule; los que laboran en 8rea de matan-
za tambien gquantes y mandil. Los patrones deben poner a disposi-
cién de los trabajadores y éstos deben usar los equipos de pro--
teccibdn personal, los cuales tienen que ser adecuados y proteger
eficientemente. (4, 13)

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

JURISDICCION I 11 111 v v vi vIiI VIiI IX X X1 XI1 XIIX __ TOTAL

no usan 8 5 8 10 10 16 15 8 9 3 6 5 7 m
84 usan 1 2 2 2 1 5 2 2 1 1 19



En 91.5% de los rastros los obreros no usan cascCo.
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JURISDICCION I 11 III IV V. VI vII  VIII IX X XI _XII XIJI _ TOTAL
no usan 8 6 8 11 10 16 15 8 13 3 7 6 8 119
&1 usan 1 1 2 1 1 1 2 1 1 11
En 76.2% de los rastros los obreros no usan mandil.

JURISDICCION I Il IIl IV V. vI VI® VIII IX X XI XII XIII _TOTAL
no usan ? 6 6 11 10 12 14 6 ? 3 q 6 7 99

si ussn 2 1 4 1 4 2 2 7 2 4 1 1 n

En 51.5% de los rastros los

obreros no usan botas de hule.

JURISDICCION 1 11 111 v v Vi Vi1 viil IX X X1 XI11 X111 TOTAL
no usan 6 2 3 7 8 10 13 7 3 2 1 4 67
8i usan 3 S 7 S ? [ 3 1 11 S 6 H] 4 63

En 50.8% de los

jo.

establecimientos no hay sequridad en el traba

JURISDICC ION 1 11 111 v v VI Vil vIiil IX X X1 X11 X111 TOTAL
sin datos 1 1 6 8
no hay 5 3 4 9 8 8 6 1 4 2 4 H) 7 66
si hay 3 4 6 E TN 2 10 ? 12 3 4 2 1 56
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El 72.3% de los rastros no cumplen con el requisito de u-

bicacién, que debe ser como mfnimo de 1 km fuera de la zo-
na urbana, por lo que estos constituyen una fuente de con-
taminacién.

En el 12.3% de los rastros utilizan agua no potable para -
todas las operaciones de matanza, la cual es un medio de -

contaminacibén de la carne.

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 1o que se favorece la contaminacibn de la car-

ne.

En el 16,9% de los rastros se realizan todas las operacio-
nes de matanza en una sola irea, sin separar las que son -
sucias del resto y de esta manera puede contaminarse toda
la carne,

La integridad de los pisos y la facilidad para su limpieza
que garantice la higiene de la carne solo se encontrd 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 construccibdn ( l&mina, teja, etc. ) y al =--
mal estado de algunos de ellos.

La mayoria de los rastros ( 89.2% ) carecen de c8maras fri
gorfficas 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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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 serviclios indispensa
bles para la limpieza de los trabajadores, que repercute -
en la higiene de la carne,

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.

El 63,8% de los rastros carecen de sistema aereo para el -
faenado, por lo que todas las operaclones se efectuan en -
el piso, donde se contamina la carne.

La inspeccién 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 to
dos con su funcién,.

La carne que se obtiene de estos rastros no es confiable -
higiénicamente, ya que se cumple con lo que marca el regla
mento en unos aspectos, pero se descuidan otros y'como con
secuencia el producto que se ofrece al consumidor est8 con
taminado.

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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XIIl.~- No se puede generalizar que todos los rastros particula--
res controlados por la SSBS esten mejor en instalaciones,
equipo y funcionamiento que los municipales; (nicamente a
quellos que tienen que competir en el mercado con otras ~
empresas en la comerclializacidén 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 Ayotl&n, Supremos Cocula y Granja el Rincon -
Soc, de Prod. Rural en Zapopan.
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